
取扱説明書 

センサ- 才ーブンレンジ I 家庭 用 

品番 EMO-CH10 


し 00 kirvci c^uide 


己 0-60 HZ 共用 L . 


上手に使って上手に節電 
参待機時消費電カゼ nw 

使用していないとさに、自動的に電源び切れる 
機能です。 

ドアを]秒(上開けると電源び入ります。 
詳しくは]日ページをお読みください。 


お買い上げまことにありびとうございました。 

•ご使用前に、この「クッキングガイド-取扱説明書」と 
添付の「保証書」をよくお読みいたださ、「クッキング 
ガイド-取扱説明書」に従って正しくお使いください。 
•お読みになった後は、いつでも取り出せるところに 
「保証書」とともに大切に保管してください。 
























レンジで手軽にぉ湯がゎかせる クツキング客器 
★付属の r クッキング容器 J を使用すれば、自動でお湯びわかせます。 

-何かとお湯び必要なシングル生活びさらに概I」になります。（カップメン-カップスープ-お茶など) 
-クッ丰ング容器を使って手軽に調理ち可能です。（炊飯-インスタントラーメン-パスタなど） 


簡単&ヘルシ-な春雨スープ&お凍野菜の煮もの 


★低力□リーな春雨スープ、食物繊維やビタミン豊富な野菜料理も、 
付属のクッキング容器と自動メニューキーで簡単に作れます。 



サツと一品、便利でヘルシーなメニューです。 


両面巧ぇる1 が 2焼 巧皿 

★を分な油を落として低力□リー！ 



オーブン面 

オーブン料理に 
使います。 



ヘルシー面 

ヘルシーフライやグリル調理に使い 
ます。 


余分な油を溝に落として低力□リー。 


重量センサー搭載 

★食品と容器の重さを検知して、ごはん-おかず-飲み物のあたためや解凍などが 
時間-グラム合わせなしで簡単にできます。 

加熱が終了すると、メ□ディが鳴ってお知！5せしまず。 _ 

•ブヴー音に切り換えたり、終了音を消したりすることびでさます。 

表示部び「□」のときに、 【温度/仕上り調 飾の0キーを3秒間押して切り換えてください。 

この操作をするたびに、ブヴー音^消音^メ〇ディの順に切り換わります。 

t _I 

切り換わったとさの合図 

ピー……ブヴー音 ピッピッ……消音 ドミソ（メ□ディ）……メ□ディ 

•停電やさし込みプラグを抜いたとさわ設定は変わりません。 

•消音に切り換えた場合は、予熱終了時のブヴーや加熱終了後5分間のお忘れ防止ブヴーわ鳴りません。 

庫内のにおいが気になるときは 


•回転受台だけを庫内にセットし、カラ焼さ（脱臭）をしてください。日ページ 






















手動加熱 

レンジ . 

グ U ル . 

オーブン . 


こんなとをは 

お料理びラまくでさない- 
故障かな？と思ったら- •• 

お手入れのしかた . 

アフターサービスについて 


自麵熱 

1あたため (2 解凍あたためは2度押し) . 13 

3解凍/4さしみ解凍 . 15 

己お弁当 . 16 

自重カメニユ-覧 . 17 

6牛乳(牛乳をあたためる） . 18 

7 コーヒ ー( インスタン トコーヒーを 作る）•••19 

8卜ースト . 20 

9ケーキ . 45 

] 日湯わかし . 21 

11こんびりあたため(揚げ物などをあたためる） • ‘22 

12炊飯 . 38 

13冷凍野菜の煮わの . 39 

]4 ラー メン . 36 

] 己パスタ . 37 

16春雨スープ . 40 


ご使用前に 

を全上のごミ主意 

※必ずお守りください 
各部のなまえとはたらさ- 

付属品の使いかた . 

初めてお使いになる前に-1 
使える容器*使えない容器 
使用上のご注意 . 


※デモの解除のしかた 


メニュー編ちくじ 


32ぺージ 


.35 


を<じ 


操作編 


加熱のしくみ 




電子レンジ加熱 



電波の性質 

•食品や水分に吸収 
されます。 

参陶磁器やガラスな 
どは通り抜けます。 
参金属に反射します。 


電液で加熱します。 


厂 

•加熱時間は、加熱前の食品の温度や種類、 
鮮度によって変わります。 

•食品の分量び2倍になると、加熱時間は 
2倍弱になります。 

オーブン加熱 



上下のヒーターで食品を包み込む 
ようにして規を上げまず。 

参メニューにより、丸皿を使用します。 

く予熱あり> 

参あらかじめ庫内の温度をあたためてから 
食品を入れて焼き上げます。 

く予熱なし> 

参予熱をしないで焼き上げます。 

参このクッキングガイドのメニューは 
予熱なしです。 

コッ 

•お菓子作りは、材料の計量をしっかりと、 
形-大ささ-厚みをそろえます。 

グリル加熱 



上下のヒーターで食品の表面に 
焦げめをつけまず。 

参 I -ーストやおちちのとさは、回転受台を 
使用します。 


コッ） 

>素材の種類や鮮度、脂ののりなどによって 
焦げかたび変わります。 

様子を見なびら加熱してください。 


手動加熱 


3 6 7 
2 2 2 


こんなとさは 


9 14 0 
2 3 3 5 


自動加熱 


ご使用前に 

3 7 9 0 12 
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ま全上のごま意 唆、ずお守りください 


このを意事項は、製品を安全に正し< 
お使いいたださ、危害や損害を防ぐため 
に記号などを使って説明しています。必 
ず守ってください。 

ご使用 前にち全上のご注意 （3 〜6ペー 
ジ）をよくお読みのうえ、正しくお使い 
<ださい。 

r 絵表示の例- 


A 危険 
A 警告 

A 注意 

\_ 


誤った取り扱いをしたとさに、死 t や重傷 
を負う危険性びさわめて高いちの 

誤った取り扱いをしたとさに、死 t や重傷 
を負ラ可能性びあるちの 

誤った取り扱いをしたとさに、使用者び傷害 
や物的損害をこうむる可能性びあるちの 


A A 記号は、危険•警告•を意を促す内容びあることを告げるちのです。 
図の中に具体的なを意内容(左図の場合は感電を意)び描かれています。 


® 0 記号は、禁止の行為であることを告げるものです。 

図の中や近傍に具体的な禁止内容(左図の場合は分解禁止)び描かれています。 


C 参記号は、行為を強制したり指示したりする内容を告げるちのです。 

図の中に具体的な指示内容(左図の場合はさし込みプラグをコンセントから抜く)び描かれています。 



分解禁止 


A ち巧 

絶対に夺ャビネットをはずさない1 / C \ 

また、分解-改造-修理をしない 

禁止 


レンジ本体の穴やすき間、 

吸-排気□に、指やピン•針金•金 
属物などの異物を入れない 


参乂災-感電-けびの 
原因になります。 
•修理はお買い上げ 
販売店にご相談 
<ださい。 



A 警告 1 

^ 燃えやすい物や熱に弱い物を近づけない 了 

•たたみ、じゆうたん、テーブルク□ス、プラスチックなどの上に置いたり、 

禁止 カーテンやスプレー吿などを近づけないでください。 W 

•オーブン-グ U ル加熱のとき、高温で引乂-破裂するおそれびあります 。 G 

家電製品の上にら置かない 

参家電製品の天面びプラスチック製のものびあります。 ^ 

その場合、オーブン•グ U ル加熱のとさ、高温で変形•変色するおそれびあります。 

※ただし、当社冷凍冷蔵庫（耐熱 1 日 0 むテーブルのをの）の上には置くことびでさ g 
•電子レンジ転倒防止金具（別売品部品番号 6] 7-2 日 7-6744) を使用してください < 
•詳しくは、電子レンジ転倒防止金具の据付説明書を参照ください。 

《この転倒防止金具は簡易的な固定であり地震対応ではありません。 

01 

三 

す。 

) 

1 

/CN 子供だけで使わせない 
じソ 幼巧の手の届く所では使わない 

禁± ♦やけど-感電-けがのおそれびあります。 

/ C \ 電源コードを傷つけない 

•加工したり、無理に巧げたり、引っ張ったり、 
禁止 ねじったり、束ねたりしないでください。 

•重い物をのせたり、はさみ込んだりしない 
で < ださい。 

•電源コードび破損し、乂災-感電の原因 
になります。 

J 

A さし込みプラグの刃や刃の取り付け 
V 面に付いたほこりは、ふき取る 

Jpg ’ の参火災の原因にな0ます。 

、ふさ取る 
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» つづく 


A 警告 


® アースを確実に取り付ける 

•故障や漏電のときに感電するおそれびあ 
アース 線 ります。 

接続 


ご家庭のアース5酷 f 付さコンセントを使うとさ 


アース線びレンジ本体 
後面のアース端子（ネジ） 
に確実に取り付けられ 
ていることを確認する。 


2. アース線の先端の被覆を 
取りはずし、芯線をアー 
ス端子付さコンセントに 
確実に固定する。 

アース線の先端び' 
コンセントに触れ 
ないようにご注意 
<ださい。 



アース 線 


/取りはずす 



アース端モ付さ 
コンセント 


(アースの取り付け方法） 

•アースを取り付けたり、はずしたりするときは、 
必ずさし込みプラグをコンセントから抜いてく 
ださい。 

• アース線はレンジ本体後面のアース端子（ネジ） 
に取り付けてあります。 

ご家庭にアース5^ゴさコンセントがないとさ 

•販売店または電気工事店にご相談ください。 

(本体価格には工事費は含まれていません。） 

♦アース棒（別売品部品番号 ァース端テへ 

617-139-7093) を 
ご使用ください。 

•湿気のある場所に 
埋め込みます。 


アース線 ' 


4。谢だ^ 


アース棒 


ごま意 

次のような所へは絶対に取り付けないでください。 
•ガス管（ガスもれや爆発•引乂のおそれびあります。） 
•水道管（完全なアースびでさません。） 
•電話のアース線や避雷針(落雷のとさ危険です。） 


アース線びはずれたり、ゆるんでいないか、ときどさ点検してください。 


※次の場合は、アースエ事 （ D 種接地工事） 

をするよラ法律で義務付けられています。 

参湿気の多い場所 

参水気のある場所 

例）食堂のかま場 

漏電しゃ断器の取り付けち義務付けられています。 

±間-コンク U —卜床 

例）魚屋の洗い場など水を扱う所 

酒-しょうゆなどの釀造-貯蔵所 

水滴の飛び散る所 


地下室のように、結露び起きやすい所 


〇 


定格1日 Am 上•交流10 0 V の 
コンセントを単独で使う 

100 V - •タコ足配線や延長コードは使わないで 

1日 A 1； (上の ド六 I 、 

コンセント 、/ししレ1〇 

を使用 参同じコンセントで他の電気製品を 

使わないでください。 

•電源コードやコンセントび異常発熱し、 
発乂や感電の原因になります。 


0 いたんだ電源コードやさし込みプラグ、 
差し込みがゆるいコンセントは使わない 

禁と •さし込みプラグは根元まで確実に 
差し込んでください。 

参感電•ショート-発乂の原因になります。 


を 


お手入れは、さし込みプラグを 
抜いてか5巧う 

•感電やけびのおそれびあります。 


0 加熱中にさし込みプラグを 
抜き差ししない 

禁と 参感電-乂災の原因になります。 


0 めれた手でさし込みプラグを 
抜き差ししない 

禁と 参感電するおそれびあります。 


ご使用前に {女全上のごを意 
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» つづき 


A 注意 

壁などか 5 離す 顺気□•排気□をふさびない） 」日 cm 政 上 

上... 20cmL 化後... lOcmiU 上左も...己 cmLiLb 5cml^( 上^ 

※窓ガラスからは 2 日 cml ； (上離してください。 な ^ 1 Py? 

(窓ガラスび割れるおそれびあります。） / ^ 

1 日 cml^ (上 

が 

5cmiU 上 

目込お 

•まわりを密閉した状態にしないでください。 民^^ い 

過熱して発乂するおそれびあります。また、放熱や排気による 
壁の巧れ•変色•結露-故障の原因になります。 消防法基準適合を 

^ 乂気の近くや熱気•蒸気•水などの 
かかる場所に置かない 

禁と •感電-漏電-故障の原因になります。 

A 水平で丈夫な場所に置< 

，F •欄•騒音 • レンジ本体の落下の 

水平な場所 原因になります。 

に置く 

A さし込みプラグを抜くときは、 

V 電源 ]- ドを持たずに 

プラ^を 先端のさし込みプラグを持って抜く 

く- •感電•ショート-発乂するおそれび 

あります。 

A 長期間使わないときは、 

^ さし込みプラグを抜く 

ミ三グを•絶縁劣化による感電や漏電乂災の 
原因になります。 

ド"、 電源 コードは排気□や 

温度の高い部分に近づけない 

^ と •熱器具にも近づけないでください。 

参乂災-感電の原因になります。 

A 庫巧の包装材は使用前に取り出す 

銭げ • 勁ミ • 発乂のおそれびあります。 

包装材は 
取り出す 

(C\ ドアに無理な力を加えない 

•レンジ本体び倒れたり、落下したり、 

禁止 電波もれによる障害び起きるおそれび 

あります。 ク 

分 ^ もか 

/C\ レンジ本体が転倒•落下した場合は 
^ 外部に損傷がなくても使用しない 

•感電や電波もれのおそれびあります。 
•お買い上げ販売店にご相談ください。 

/r\ ドアに物をはさんだまま加熱しない 

•電波もれによる障害び起きるおそれび 
禁止 あります。 


/r\ 上に物を置かない 

•布をかぶせたり、シートなどを 
禁止 貼ったりちしないでください。 

•過熱して焦げたり、変形-発乂の 
おそれびあります。 

ベ 、^ 食品や調味料などを庫巧に 
〇 / 入れたままにしない 

•食品の収納庫として使用しないでください。 
•間違って運転し、発乂 •乂災のおそれび 
あります。 

^ 殺菌•消毒や巧類の乾燥など 
〇 / 調理 m 外に使用しない 

禁と •過熱や異常動作して、発乂-やけどの 
おそれびあります。 

^ 丸皿に衝撃を加えない 

参食品の出し入れのとさに、丸皿の兩ちに当て 
^ と たり、落としたりしないでください。また、 

容器を引きずって取り出さないでください。 
•丸皿びはずれたり、破損して、けびの 
おそれびあります。 

A お手入れは、レンジ本体が 

V さめてから巧う 

接譯体 •ゃけどのぉそれびぁります。 

V 

庫巧や付属品に食品カスなどが 
付いたまま加熱しない 

禁と 参乂花や発乂、焦げる原因になります。 

J 


お願い テレビ-ラジオ-アンテナ線からは 3 mm 上離す 

-•映像び乱れたり、雑音び入るおそれびあります。 
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主意 

/〇食品や飲み物などを加熱しすぎない 

/ C \ 庫巧の食品が燃え出したときは 
ドアを開けない 

禁止 •開けると空気び入り、勢いよく燃えて 
しま 5 おそれびあります。 

食品（とくに天ぷらやフライなど） 

•発煙•発乂の原因になります。 

牛乳、豆乳、コーヒー、ココア、生クリーム、 
油脂分の多い液体やお酒、水など 

] .【とりけし】 キーを押し、運転を止めてから 
さし込みプラグを抜く。 

参加熱中や加熱後食品を取り出すときに 
テーブルに置いたり、異物び入るなど 

1 ) 衝撃を受けると、突然飛び散り(突沸)、 

やけどのおそれびあります。 

•飲み物は加熱前にかさ混ぜます。 
※加熱しすぎたとさは、少し時間をおいて、 

庫内から取り出してください。 

※少量の食品は、自動で加熱せず、手動で様子を 
見ながら加熱してください。 

2. レンジ本体から燃えやすい物を離し、 

乂び消えるのを待つ。 

(乂び消えないときは、水か消乂器で消す。） 
i 

そのまま使用しないで、必ずお買い上げ販売店に 
ご相談ください。 

加熱中や加熱後しば5くは、高温部 
^ (レンジ本体•ドア•庫内など）や 
付属品に触れない 

(ただし、八ンドル-操作部は除く。） 

•高温のため、やけどのおそれびあります。 
•電子レンジ加熱の場合ち高温になること 
びあります。 

食品や付属品の出し入れは 

市販の厚手の S トンやふさんなどを使5 

•ミトンやふきんび水や油でめれたときや 
布地び破れた状態では使用しないで 
<ださい。やけどのおそれびあります。 

^ 使用する夺一を間違えない 

V V •仕上りび悪くなる原因になります。 

禁止 •加熱しすぎて、焦げ-発乂-火災の原因 
になります。 

•飲み物を 【あたため】 で加熱すると、 

沸とうしたり、庫内から取り出した後に 
突沸して、やけどのおそれびあります。 

(電子レンジ加熱のとさ） 

殻や膜のある食品は、 

V 殻を取るか切れめを入れる 

殻を取る •栗-ざんなん-ソーセージ-いかなどは 
か切れめ 破裂して、やけど-けびのおそれび 

秋 ns ぁ〇ます。 

^ 卵は、そのまま加熱しない 

破!^して、やけど•けがのおそれがありまず。 

禁止 •卵はよく割りほぐしてから加熱してください。 

参ゆで卵を作ったり、あたためたりち 
しないで < ださい。 

•おでんの卵やうずらの卵、ゆで卵を使った 
フライ類、目玉焼さ、魚の白子などち 
加熱しないでください。 

^ 金属製容器や金串などは使用しない 

VV •庫内壁面やファインダなどに触れると、 
^ 乂花び出てファインダび割れるおそれび 

あります。 

•アル S で加工した紙箱やパック、テープ 
なども使用しないでください。 

乂花や発乂のおそれびあります。 

•金銀模様のある容器ち使用しないで 
ください。器を傷めたり、乂花び出る 
おそれびあります。 

A びんや密封性の高い容器の 

V ふたや樹ホ、はずず 

愛 r 巧貸•容器び破裂して、やけど-けびの 
おそれびあります。 

付属の角皿は使用しない 

•乂花び出て、角皿び破損したり、 

禁止 庫内側面に穴びあいたり、 

故障するおそれびあります。 

A ラップをはずすときは、蒸気の熱に注意する 

•蒸気び-気に出て、やけどのおそれび 
ラップを ちります。 

はずすと•容器も熱くなつていることび 
胃す琴気 あるのでご注意ください。 

/ C \ 脱酸素剤や乾燥剤を入れたまま 
加熱しない 

禁と 参燃えるおそれびあります。 


お願い 無線 LAN のごま意 

-•無線 LAN の電波は、電子レンジと同じ周波数を使っているものびあります。 

そのため、電子レンジの近くでは通信性能び劣化することびあります。 

無線 LAN 機器の取扱説明書などをご覧ください。 


ご 


i 


刖 


に 


を 

全 

上 

の 

ご 

意 
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各部のなまえとはた 6 を 


[ キャビネット1貪时な]•加熱中点口します。 

度巧〔フアイン I をが 顧汚爾陪 8 ぺ-ジ 


争庫内は抗菌ブラックコーティング 
をしています。 


晒 

tr 

巧 
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(D- 

(D- 


③- 


操作部 ） 


レンジ解凍スーブンブリル 



に.が！韻 15.パスタ 
旧.;ち凍哲菜の煮もの厄.き雨ス-プ 


レンジ 


オーブン 
饼歐 
ヴリル 


脱臭 


-(D 


(10 分） （ 1巧） 

10秒] 

[▼ i 届 It/tt 上リ 罪!®5 

r 1 


EMO - CH 10 


• このイラストは標準タイプのものです。 
お買い上げの商品によりデヴインび 
変わりますび、キーのなまえや操作は 
同じです。 

•このイラストは、全て表示させた状態です。 


①表示部 

•加熱コース-加熱の残り時間-オーブン温度 
キーの番号などを表示します。 


表示部に「換気」のノ く一び点巧しているとき 
陪 32 ぺージ 


度)あたため • スタートキー 

参加熱をはじめるとさに使います。 

途中でドアを開け、再び加熱をはじめるとさ 
も使います。 

参ごはんやおかずをあたためるとさに使います。 
<あたため、解凍あたため（自動キー）> 
豚] 3、 ] 4 ぺージ 


※牛乳- コーヒ ー • 水などのあたためはに 牛 
乳】 【7 コーヒ ー】 キーで加熱してください。 
お酒のあたためは 【レンジ出力】 キーで加熱し 
て < ださい。 

豆乳のあたためは 【レンジ出力目 00 W 】 で様 

子を見なびら加熱してください。 

【あたため-スタート】 キーで加熱すると、 

沸とうしたり、庫内から取り出した後に 
突沸してやけどのおそれびあります。 


③ とりけしキー 

• 押し間違えたとさや途中で加熱をやめたい 
ときに使います。 

® 自動キー3〜16 

己〜 2 S 、 36〜40、4己ページ' 

® 手動キー 1:^23〜28ページ 

あ 時聞キー （10 分 ’ I 分 •10 秒） 

• 加熱時間を合わせるとさに使います。 

参キーを押すごとに、]日分単位-]分単位- 
1日秒単位で増えていさます。 

(キーを押し続けてち変わります。） 

⑦通度/仕上り調節キー 

• オーブン温度を合わせるとさに使います。 
W を押すと数字び増え、 W を押すと 
減っていきます。 

(キーを押し続けてち変わります。） 

•自動加熱のとさ、調理の仕上りを調節する 
場合に使います。 

(手動のときはでさません。） c ^ l 7 ページ 

④ 脱臭キー 

• 庫内のカラ焼き（脱臭）をするときに使いま 
す。1日ページ 


ご使用前に 各部のなまえとはた5さ 
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属品の巧いかた 

•付属品は一度よく洗ってからご使用ください。 


はじめに付属品の確認をしてください。 


付属品 


巧いかた 


野レ iS 


オーブン加熱 


□-ルケ-キ 
クッキ- 

など 


スポンジトキ 
チ-ズケ-キ 
など 


グリル加熱 


卜■スト 
おもち 

など 


透!!り 


など 


クツキンク^ 

(1 個) 



湯ねかしや炊飯、ラーメン、パスタ 
の自動調理のときに使います。 

•容器の内側に2日日 m し4日日 m し 
6日日 mL のラインび入っています。 



600 mL 
4日日 mL 
200 mL 


使えます 


使えません 

X 


使えません 

X 


使えません 

X 


使えません 

X 


•オーブン使用後など、庫内び高温 
になっているとさは使用しないで 
<ださい。 


回面受台 （1 個) 


旨吕吕 


卜ーストなどに使います 。資薑麗 

参庫內底面の軸に b 目吕吕巨 

さちんとはめ 
込みます。 


使えます 

〇 


使えます 


使えます 

〇 


使えます 


使えます 

〇 


夕ーンテ■ブル 
(丸皿） （1 枚) 



電子レンジ(あたためや解凍など） 
オーブンなどに使いまず。 

•回転受台の上に、 

びたつかないよ5に 
セットします。 

•加熱中、ちまたは左に回転し、 

加熱後もとの位置に戻って止まります。 
•テーブルなどに置くときは、必ず 
鍋敷きなどの上に置いてください。 



使えます 

〇 


使えません 

X 


使えます 


使えません 

X 


使えません 

X 


オーブンち皿 
(角皿） （1 枚) 


圆 


〈才ーブン、ヘルシーと刻印しています。〉 

オーブン面 

クッキー、□—ルケーキ、□—ルパン 
などの才ーブン調理のときに使しぶす。 
ヘルシー面 

焼きとりなどのグリル調理のときに 
使います。 

•角皿受けに傾か 
ないよつ I し水平 
にセツトします。 


使えません 

X 


使えます 

〇 


使えません 

X 


使えません 

X 


使えます 

〇 


オーブン面 

刻印 


ヘルシー面 

刻印 




角皿受け 


回転受台 


〈断面図〉 


•角皿は、市販の厚手のミトンやふきんなどを使って、 

刻印部分を持って取り出してください。 

ミトンやふきんび水や油でめれたときや、布地び破れたが態では 
使用しないでください。（やけどのおそれびあります。） 



本書くクッキングガイド•取扱説明書> (1 刪/保証書 （1 枚) 


※ミトンを別売品馆盼□番号 617-21 6-0092) として扱っています。お買い求めの際は、販売店にご相談ください。 

•電子レンジ加熱のときは、角皿を庫内に入れないでください。 

乂巧が出て、角皿が破損したり、庫内側面に穴があいたり、故障ずるおそれがありまず。 
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巧!めておほいになる前に 


※必ず本書に記載している方法でお使いください。 

記載方法でお使いいただかないと、上手に仕上らなかったり、故障の原因になります。 


化ず庫内のカラ巧ををする(脱臭) 


•カラ焼き中は煙やにおいが出ることがあるため、換気をしてください。 
(庫内の油を焼いているためで、故障ではありません。） 


1 


さし込みプラグを専用 
コンセントに差し込み、 
ドアを1秒上開ける 



電源び入り、表示部の「0」び 
点滅します。 

「0」の点滅から点灯に変わる 
と、ご使用できます。 


表示部に 「 D 」 び表示されたとさ 
11^32ページ 


0 


《ドアを開けないと、 
が入りません。 


2 


回乾受台だけを庫内に 
セツトずる 


/ fe 旨 gos 吕吞 

修台吕吕吕 [ 


3 



レンジ解;ま才ーブングリル 


を押ず 


▼ 

加熱終了 (終了音び鳴ります） 



表 7 J \ 部「オーブン」のノ く一び点 
滅。 

残り時間を表示。 


自動弱強換気予熱 


※カラ焼き中やカラ焼き後は、しば!5く高温部（レンジ本体 • ドア•庫内など）に触れないでくださし、。 

参やけどのおそれびあります。 

•高温になっていますので、八ンドルじ(外には触れないように注意しなびらドアを開け、庫内をさまして 
からお使いください。 

※操作中、表示部に ru 曰0」が点滅したときは、ドアを開閉してやり直してください。 


庫内のにおいび気になるとさは、庫内びさめてから汚れを而さ取った後、カラ焼さ（脱臭）をしてください。 

口をお手入れのしかたは34ページ 


待機時消費電カゼ aw について 


使用していないとき、夺一操作やドアの開閉がない場台は、省エネのため、自動的に電源 
が切れまず。 

•表示部に「□」のみを表示している場合 一 ► 約5分後に切れます。 

•表示部に「0」!^(外を表示している場合—約3□分後に切れます。 

※表示部に 「 UOO 」 に〇〇」び表示されているときは、電源は切れません。11^33ページ 
^数宇了 


電源を入れるときは 


ご使用前に 付属品の使い方/巧めてお使いになる前に 


•ドアを1秒(上開けてください。（電源び入り、表示部に「0」び点滅し、その後点巧に変わります。) 
• ドアび開いているときは、1度ドアを閉めてから再度ドアを1秒じ(上開けると電源び入ります。 

•さし込みプラグを抜いていたときは、コンセントに差し込み、ドアを1秒じ(上開けてください。 
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ほえる容器-ほえない容巧 


OED はなえます。 xEll はなえません。 


f 容器の種類 

電子レンジ加熱 

才—ブン•グリル加熱 1 

耐熱性ガラス容器 

^0 

• 急に冷やすと割れることびあります。 

〇 

•急に冷やすと 
r \ 割れることび 
U あります。 


参ただし、色絵つけ、ひび模様、金銀模様のあるち 
^ のは器を傷めたり、乂巧び出るので使えません。 

U •素焼さの陶器など吸水性の高いちのは、熱くな 
ることびあるのでご注意ください。 

参内側に色絵つけ 

A のあるをのは、 

〇 はげることびあ 
^ るのでさけてく 
ださい。 

耐熱性プラスチック容器 

•耐熱温度び1 40 °CIU 上のちのは使えます。 

•熱に弱い店\たや密封性の高い店\たは、はずして 
お使いください。 

^ •ただし、ゴムパッキンや止め金具のついている 
() ものは使えません。 

•時間をかけすざると、変形したり、燃えたりす 
ることびあります。 

•ただし、砂糖、バター、油を使った料理など高 
温になる食品には使えません。 

参ただし、オー 
ブン-グ U ル 
用指定のちの 
は使えます。 

X 

金属製容器-金串 

•アル S やホー□一などの金属容器も使えません。 
X •アルミで加工した紙箱やパックなどち乂花び出 
ることびあるので使えません。 

•ただし、取っ手 
r \ び樹脂のちの 
U は熱に弱いた 
め使えません。 

アルミホイル 

•ただし、電波を反射する性質を利用して、加熱し 
すざる部分をおおうなど、部分的には使えます。 

X このとき、庫内壁面やファインダに触れると、 

乂巧び出て、ファインダび割れるおそれびある 
のでごま意ください。 豚]己ページ 

•焦げめを調節 
广 したいとさな 

どに使います。 

[ラップ嫁 

^ •耐熱温度び 140 °CiU 上のちのは使えます。 

U •砂糖、バター、油を使った料理など高温になる 
食品には使えません。 

X 

J 


どの調埋にも巧えません。 

广 ^ —— 化， 


{ 容器の種類 

電子レンジ加熱 

才—ブン•グリル加熱 

耐熱性のないガラス容器 

•カットガラスや強化ガラスも使えません。 

X •ただし、普通のガラスコップは、酒や牛乳を短 
時間あたためる程度には使えます。 

X 

熱に弱いプラスチック容器 

•耐熱温度140で未満のちのや電波で変質する 

V もの（ポ U エチレン、スチ□ール、メラミン、 

ノ、 フェノール、ユ U ア樹脂など）は、変形したり、 

燃えたりすることびあるので使えません。 

X 

漆器 爲 

•めりびはげたり、ひび割れ、変色することびあ 
A ります。 

X 

木•竹-紙製品 

•特に針金やホッチキスを使っているものは、そ 
V こに電波び集中して、焦げることびあります。 

•ただし、硫酸紙 

V や耐熱性の加工 
A を施した紙製品 
は使えます。 


《プラスチック類は家庭用品品質表示法に基づく耐熱温度表示をごらんください。 
※材質や耐熱温度びわからない容器はお使いにならないで<ださい。 





















ほ用上のごま意 


電子レンジ加熱のとを 


食品を入れずに加熱しない 

•部品の寿命を縮めたり、故障の原因になります。 


レトルト食品や吿詰などは容器に移ず 

• アルミの袋や容器に入った食品は加熱されません。 
参火花び出たり、袋びはじけるおそれびあります。 


オーブン•グリル加熱後は、ドアを 
開けて、庫内を十分さましてか! 5 
使用ずる 

♦庫内の熱で加熱しすざたり、ラップび溶ける 



才ーブン•グリル加熱のとき 


ドアの開閉はすばやく、回数は少なくする 

•庫内の温度び下がり、十分に仕上らない原因に 
なりま东 

加熱が終われば、すぐに食品を取り出す 

• 余熱で加熱しすぎたり、焦げすざる原因になります。 


加熱後、付属品や容器などを急にをやさない 
加熱中や加熱後、ドアに水をかけない 

参ひびび入ったり、 

割れるおそれび 
あります。 




自動加熱のとをは、次の項目もごミ主意ください 

本書に言識している材料•分量-調理方法で 

• 材料-分量-調理方法び違うと、仕上りび悪くな 
る原因になります。 

• 加熱でさる重さを超えているとさや極端に少ない 
ときは、ブヴーび日回鳴り、加熱び止まります。 
降33 ぺージ 

• 指定分量 iU 外の場合や市販の料理ブックの料理は 
手動で様子を見なびら加熱してください。 

食品を入れ、ドアを閉めて 1 分 m 内に 
丰一を巧ず 

• ドアを閉めて]分上過ぎてからキーを押すと、 

表示部に 「U 己 0」び点滅します。 

(食品なしで加熱するのを防ぐための機能です。） 

—ドアを開閉してやり直して<ださい。 

少量の食品や乾燥したものは 
手動で様子を見なが 5 加熱ずる 

•自動で加熱すると、加熱しすぎたり、食品び 
焦げたり、発煙•発乂のおそれびあります。 

丸皿を使うときは、回転受台の上に 
がたつかないようにセツトずる 

• 重量センサーを正常に働かせるためです。 

加熱中にドアを開けない 

•庫内や食品の温度び下がり、仕上りび悪くなる 
原因になります。 

食品の分量に合った大きさの容器を使用する 

参仕上りび悪くなる原因になります。 

参食品に対して容器び重すざると加熱しすぎになりま 
す。また、容器び軽すざると加熱不足となります。 
極端に軽い容器（紙やプラスチックなどの容器） 
や極端に重い容器ち使用しないでください。 

加熱終了後、加熱を追加ずるとさは 
手動で様子を見なが 5 加熱ずる 

• 自動加熱で追加すると、加熱しすざるおそれびあります。 


ご使用前に 使える容器•使えない容器/使用上のご注意 
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自動 

1最たため （2 解凍あたためは2度巧し） [ 電子レンジ加熱 


重量センサーが重さを検知し、自動でごはんやおかずをあたためます。 

1あたため （常温* ; 令蔵食品のあたため ） /2ちミ凍あたため （冷藻食品のあたため) 


加熱できる分量： 

食品+容器の重さが約2,00 Og まで 

耐熱容器(陶磁器やガラス容器）に入れます。 

•食品の分量に合った大きさの容器を使用して 
<ださい。 

食品の分量に合った容器を使用しないと、 

仕上りび悪くなります。 

•極端に重い容器は使用しないでください。 

加熱しすざになります。 

•プラスチック容器はさけてください。 

仕上りび悪くなります。 

食品ごとの詳しい説明降 ]4 ぺージ 
指定分量]ツがのときは 【レンジ出力600 W 】 で様子 
を見なびら加熱してください。23ページ 

次の場合、 【あたため】 ではでさません 

• パンなど水分の少なし、食品、量が極端に少なし、食品 

(焦げたり、発煙•発乂のおそれびあります。） 

一【レンジ出力600 W 】 で加熱する。 

23ぺージ 

• 牛乳•コーヒー-豆乳やお酒-水などの飲み物 

户沸とうしたり、庫内から取り出した後に^ 

I 突沸して、やけどのおそれびあります。ノ 

一 牛乳や水などは 【目牛乳】【7コーヒー】 で加熱 
する。18〜19ぺージ 
一 お酒や豆乳は 【レンジ出力目00 W 】 で加熱する。 

23〜24ページ 

•いかなど、はじけやずい食品 

一【レンジ出力600 W 】 で、様子を見ながら 
加熱する。23ぺージ 


参みそ汁、肉まん、あんまん 


1食品を庫内に入れる 


丸皿 
(付属品) 


•ドアを閉めた後、 ] 分内にキーを 
押して < ださい。 



2 © を押す 


おたため 
(1 度巧し） 

レン ジ解凍才ーブングリ ル 


自動弱強換気予熱 


解凍あたため 
に度押し） 

レンジ解凍オーブングリル 
^ 



V_ J 

自動弱強換気予熱 


•仕上り調節のしかた c を] 7ページ 
• 庫内なびつさ、丸皿び回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「レンジ」や「解凍」のバーび 
点滅。 

途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出す 


上手に加熱でさません。また、あんまんは、 
中のあんだけび熱<なり、やけどのおそれ 
びあります。 

一【レンジ出力600 W 】 で加熱する。 

23〜24ページ 


•終了後、ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴー 
び鳴ってお知らせします。（終了後己分間） 

《もう少し熱くしたいときは 【レンジ出力目 00 W 】 で 
様子を見なびら加熱してください。 C を23ページ 


冷ま保巧のしかた 


ごはん類 

茶わん]杯分（約]己日 g ) ずつ 
ル分けにして包む。 

約 3 cm の厚みで、でさるだけ 
平たく形を整える。 


約目〜 7 cm 



カレー • シチュー 

フ U —ジングパックに入 
れて冷凍するとさは、なる 
ベく薄く平らな形（厚さ 
3 cm じ(下）にする。 

耐熱性プラスチック容器 
のとさは、分量を容器の 
7分目ぐらいまでにする。 


野菜類 

かたゆでにして、 
水気をよく切って 
から、]回分ずつ 
ラップに包む。 


スープ-ソース 類 

そばつゆなどは製氷器 
で凍らすと少量ずつ使 
えて便利。 

スープ ストックやだし 
などは凍ると膨張する 
ので、容器の7分目ま 
で入れる。 
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あたため（常温-を蔵食品のあたため） •冷蔵保をの場合は 【仕上り調節】強で 加熱する。 


食品名 

ラップ 

分量 

コッ ^ 

ん 

ごはん 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 15 日〜 6 日日旨） 

参かたいときは、水か酒を店\りかける。 

どんぶりちの 

チヤー八ン 

汁 

ち 

の 

コンソメスープ 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 15 日〜 6 日日 mL ) 

1 mL 二] CC 

• 加熱後混ぜる。 

ポタージュスープ 

する 

•表面に膜びでさるのを防ぐため、ラップをする。 

• 加熱後混ぜる。 

焼 

を 

の 

焼さ魚 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 1 日日〜 4 日日旨） 

♦ソース類は飛び散ったり、焦げついたりするので、 
加熱後かける。 

八ンバーグ 

揚 

げ 

ち 

の 

天ぷら 

しない 

1 〜 4 人分 
(約 1 日日〜 4 日日 g ) 

参平皿に重ならないようにのせる。 

•【仕上り調節】 弱で加熱する。 

コ□ッヶ 

とんかつ 

炒 

め 

ち 

の 

スパゲッティ 

しない 

1 〜 2 人分 
(約 1 日日〜 4 日日旨） 

•乾いてしまったとさは、バターかサラダ油を少し加え 
て加熱する。 

• 加熱後混ぜる。 

焼さそば 

野菜炒め 

蒸 

しゅ 5 まい 

する 

1 〜 4 人分 
(約 1 日日〜 6 日日旨） 

参平皿にのせ、表面び乾燥しないよう、ラップをする。 

煮 

ち 

の 

V 

野菜の煮わの 

しない 

1 〜 4 人分 
備 10 日〜 60 日 g ) 

•煮汁びあるとさは、少し加えて加熱する。 

• 加熱後混ぜる。 

煮魚 

カレー.シチュー 

する 

•【仕上り調節】 強で加熱する。 

•加熱後混ぜる。 J 


•揚げちのは 【11こんびりあたため】 で加熱すると、カラッと仕上ります。 C 穿22ページ 


解まあたため（冷ま食品のあたため) 


•ゆったりとラップをしまず。たるみがないと、ふつく5と仕上!5ないことがあります。 


r 

食品名 

ラップ 

分量 

コッ 

ご 

は 

ん 

ち 

の 

ごはん 

する 

1〜4人分 
(約15日〜60日旨） 

• ラップに包んだまま平皿にのせるか、耐熱容器に入れる。 

ピラフ 

1〜2人分 
(約25日〜5日日旨） 

参 平皿にのせてほぐす。 

汁 

ち 

の 

コンソメ スープ 

する 

1〜2人分 
(約1已〇〜4日日 mL ) 

1 mL=l CC 

•深めの耐熱容器に入れる。 

ポタージュスープ 

• 加熱後混ぜる。 

焼 

1 

八ンバーグ 

する 

1〜4個 

(約1日日〜4日日旨） 

参 平皿にのせる。 

参 【仕上り調節】強で 加熱する。 

變 

スパゲッティ 

する 

1〜2人分 

•平皿にのせる。 

衰 

焼さそば 

(約1日日〜3日日 g ) 

• 加熱後混ぜる。 

壺 

'じ 

衰 

しゅ 5 まい 

する 

1日〜20個 
(約1日日〜3日日旨） 

•表面び乾燥しないように、軽く水にくぐらせ、天ぷ 
ら敷紙などを敷いた平皿にのせる。 

煮 

ち 

の 

カレー.シチュー 

する 

1〜2人分 

•深めの耐熱容器に入れ、 【仕上り調節】強で 加熱する。 

酢豚 

(約1日日〜4日日旨） 

• 加熱後混ぜる。 

そ 

ミックスベジタブル 



•耐熱容器に入れる。 

•【仕上り調節】強で 加熱する。 ‘ 

の 

他 

さやいんげん 

する 

約] 00〜30 Og 

V 

コーン 




※冷凍野菜を少量加熱した場合は、乂花び出ることがあります。 

•市販の揚げ調理済み冷凍食品は 【11こんびりあたため】 で加熱すると、カラッと仕上ります。 c を22ページ 
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自動加熱 あたため 























































自動 

3巧巧/4さしみ巧巧 I 電テレン列□熱 


重量センサーが重さを検知し、自動で生ものの解凍をします。 

3肉.魚解凍 -解凍後、調理をするときに使います。（手で軽く曲げられ、ほぐせる解凍状態） 

4さしみ解凍 -解凍後、そのまま生で食べるときに使います。（サクサクと包 T で切れる解凍状態) 


解凍できる分量：約100〜1，00 Og 

参冷凍庫から出したてのカチカチに凍ったもの 
を解凍します。 

• 食品び溶けかけている場合は【仕上り調節】弱 
で解凍します。 

食品を包装している発泡スチ□ール製の 
トレーごと解凍します。 

ラップは必ずはずします。 

参丸皿よりルさいものを使用してください。 
大きいと回転のさまたげになり、 

上手に仕上りません。 

• 発泡スチ□ール製のトレーびないとさは、 

丸皿にラップまたはペーパータオルを敷さ、 
その上に食品を直接のせます。 

ラップやふた、バランなどの飾りや敷き 
ものは取り除きます。 

•取り除かないと、仕上りび悪くなります。 

1日日旨未満のときは【レンジ出力200 W 】 で様子を 
見ながら解凍してください。23ページ 


上手に解まずるために 


アルミホイル 


• 身の細い部分など早<解凍でさる 
ところにはアルミホイルを巻きましょ- 

アルミホイルび庫内壁面や 
フアインダに触れないように 
巻いてください。 

乂花び出てファインダび割れるおそれびあります。 


) / 
;しょつ 。/ 


。令ま保存のしかた 

• 1回分 (2 日日〜3日日 g ) ずつに分け、 
薄く平たく整えてラップにぴっ 
たりと包む。（厚さ 3 cmiU 下） 



く肉類 > •薄切り肉やひき肉は平らな形にまとめる。 

参かたまり肉は調理方法により、適当な 
大きさに切り分ける。 

く魚類 > ♦一尾魚はウ□コや内臓を取り、 ] 尾ずつか、 
または切り身にする。 


参えびなどは、重ならないように平らに 
並べる。 


1食品を庫内に入れる 


丸皿 
(付属品) 


•ドアを閉めた後、 ] 分 iU 内にキーを 
押して < ださい。 



2 


を巧す 


3肉-魚解凍 
(1 度巧し） 

レンジ解凍オーブングリル 



_ y 

自動弱強換気予熱 


4さしみ解凍 
に度押し） 

レンジ解凍才ーブングリル 

广— ^ 



V— _ J 

自動弱強換気予熱 


•仕上り調節のしかた C 穿] 7ページ 

• 庫内なびつさ、丸皿び回転。 

古ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「解凍」のバーび点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出す 


•終了後、ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴー 
び鳴ってお知らせします。（終了後己分間） 

《わう少し解凍したいときは【レンジ出力2日 0 W 】 で 
様子を見ながら解凍してください。 c を23ページ 


ごま意 

•平皿などは使用しないでください。平皿の重さも検知して解凍しすざになります。 

•庫内び高溫のときは、しば5くさましてください。 

発泡スチ□ール製のトレーび溶けたり、加熱しすざるおそれびあります。 

庫内温度び非常に高いときは、ブヴーび己回鳴り、表示部に 「 U 21」 び表示されます。11^33ページ 
• 発泡スチ□ール製のトレーは、解凍(外に使用しないでください。 

溶けたり、燃えたりするおそれびあります。 
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自動 

5お弁当 


電子レンジ加熱 


重量センサーが重さを検知し、自動でコンビニエンスストアで売5れているお弁当を 
あたためます。 


加熱できる分量： 

弁当……1個（約200〜600 g ) 

• 加熱前の食品の温度は約20でを基準にしてい 
ます。 

• 冷蔵保巧のらのは【仕上り調節】強で加熱します。 

ラップやふたなどの包装をしたまま加熱 
します。 

• 包装の外側に付いているソース類は必ずはず 
しよ9 〇 

•食品メーカーの指導びある場合は、その指導 
に従います。 

丸皿(内径約 26cm) か！5はみ出さない 
大きさのものを加熱します。 

•丸皿より大きいと、回転のさまたげになり、 
上手に仕上りません。 

• お弁当は2個同時に入れないでください。 

指定分量じ(がのときは【レンジ出力目 00 W 】 で様子 
を見なびら加熱してください。23ページ 


• 食品の種類によって仕上りび異なります。 

揚げちのは熱めに、八ンバーグなど厚みのある 
ものは少しめるめに仕上ります。 

加熱後そのまましばらく置いておくとよいでしよう。 

• サラダや漬けものもあたたまります。 


1食品を庫内に入れる 



-丸皿 

(付属品） 


I ドアを閉めた後、 ] 分しソ内にキーを 
押して < ださい。 


2 



自動弱強換気予熱 

•仕上り調節のしかた C を] 7ページ 

• 庫内灯びつさ、加熱開始。 

• 丸皿び回転。 

• 表示部「レンジ」のバーび点滅。 
途中から残り時間を表示。 

▼ 

加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出す 


•終了後、ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴー 
び鳴ってお知らせします。（終了後己分間） 

《もう少し熱くしたいときは 【レンジ出力目 00 W 】 で 
様子を見ながら加熱してください。 c ぞ23ページ 


ごま意 

参コンビニエンスストアで売られているもの1；(外は、電子レンジ加熱に適さない容器(発泡スチ□ールなど)を 
使っている場合びあるため、あたためないでください。 

•加熱後は食品や容器び熱くなっていますので、取り出すとさや包装-ふたをはずすとさは気をつけてください。 
また、ふたや容器び変形することびあります。 

•金属製容器に入っているものは加熱しないでください。乂巧び出るおそれびあります。 

また、アルミケースやアルミで加工した紙箱-パックに入ったものち加熱しないでください。 

•丸ごとのゆで卵（うずら卵ち含む)や、しょうゆ•ソース•タレの入った容器や袋は、破裂して、 

やけど-けがのおそれびあります。取り出してから再度ふたをして加熱してください。 

•庫内び高温のとさは、しばらくさましてください。容器び溶けたり、加熱しすざるおそれびあります。 


自動加熱 3解凍/4さしみ解ま/5お弁当 
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自動 

自動メニューー覧 


メニュー 

ぺージ 

加熱方法 

付属品 

6 

牛乳 （牛乳をあたためる） 

18 

電子レンジ加熱 

丸皿 

7 

コーヒー （インスタントコーヒーを作る） 

19 

8 

トースト 

20 

グ U ル加熱 

回転受台 

9 

ケー丰 

45 

オーブン加熱 

丸皿 

10 

湯わかし 

21 

電子レンジ加熱 

丸皿.クッキング容器 

11 

こんがりあたため （揚げ物などをあたためる） 

22 

電子レンジ+才-ブン歷 

丸皿 

12 

論 

38 

電子レンジ加熱 

丸皿 

クッキング 

容器 

13 

冷凍野菜の煮もの 

39 

14 

ラーメン 

36 

15 

パスタ 

37 

16 

春雨スープ 

40 


〔操作のしかた)例）パスタ 


1食品を庫内に入れる 



•使用する付属品や材料、作りかたは 
各ページを参照 < ださい。 

•ドアを閉めた後、 ] 分内にキーを 
押して < ださい。 




を押してメニュ ー 
番号に合わせる 


レンジ解凍オーブングリル 



自動弱強換気予熱 


•庫内なびつさ、丸皿び回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「レンジ」のバーび点滅。 
途中から残り時間を表示。 

/ メニユーにより、「才ーブン」や 
V 「グ U ル」び点滅。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 


•終了後、ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴーび鳴ってお知らせします。（終了後5分間) 


お好みの仕上りにしたいときは 

• 目的のキーを押した後1己秒じ(内に【温度/仕上 
り調節】キーを押して調節してください。 

を押す レ^を押す 

^ - - ► 

弱-一標準（表示なし）一^強 


加熱中や加熱後しば！5 くは 

• メニューによって、レンジ本体-ドア•庫内など 
や付属品び熱くなっていることびあります。食品 
を取り出すとさは、市販の厚手のミトンやふさん 
などを使い、やけどにごを意ください。 
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自動 

6牛曼 li ( 牛乳をあたためる） 電子レンジ加熱 


重量センサーが重さを検知し、自動で牛乳をあたためます。 


1食品を庫内に入れる 


•ドアを閉めた後、 ] 分 iU 内にキーを 
押して < ださい。 


2 を哩甲ず 


レンジ解凍才ーブングリル 


V_ y 

自動弱強換気予熱 


•仕上り調節のしかた ] 7ページ 

• 庫内灯びつさ、丸皿び回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「レンジ」のバーび点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出ず 


•終了後、ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴー 
び鳴ってお知らせします。（終了後5分間） 

《もう少し熱くしたいときは 【レンジ出力目 00 W 】 で 
様子を見ながら加熱してください。 c を23ページ 



丸皿 
(付属品） 


加熱できる分量： 

1〜3杯 （1 杯約200 mL ) 

背のイ氏い広□のカップを使用します。 

• 牛乳びんや牛乳ノ（ックで加熱しないで 
<ださい。 

仕上りび悪くなったり、沸とうする 
おそれびあります。 

• 大さく極端に重い容器は使用しないで 
<ださい。 

•カップは 2 日日〜 23 日 g を標準と しています。 
(8 分目に2 日日 mL び入る大きさ） 

加熱前と加熱後は必ずかさ混ぜまず。 

•かさ混ぜないと、沸とうしたり、庫内から 
取り出した後に突沸して、やけどのおそれび 
あります。 


置さかた 

•丸皿の中央に置さます。 



<こんなとさは【仕上り調節】を> 

^1杯分の量び多いとき 

H 1杯分の量び少ないとさ 

牛乳を室温で保存していたとさ 

指定分量じ(がのとさや豆乳のあたためは 【レンジ出 
力600 W 】 で様子を見なびら加熱してください。 
23ぺージ 


自動加熱 自動メニュ ー- 覧/6牛乳 
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自動 

フコ—ヒ —( インスタントコーヒーを作る） [ 電子レンジ加熱 ] 


重量センサーが重さを検知し、自動でコーヒーを作りまず。 


加熱できる分量： 

1〜3杯 （1 杯約 140 mL ) 

背の低い広□のカップを使用します。 

参カップにインスタントコーヒーを適量入れ、 
水14日 mL ををいでよくかき混ぜます。 
(完全には溶けません。） 

•砂糖やミルク、ミルクパウダーは、加熱後に 
入れてください。 

• 大さく極端に重い容器は使用しないで 
<ださい。 

•カップは約2日日 g を標準としています。 

(8 分目に14日 mL び入る大きさ） 

加熱前と加熱後は必ずかさ混ぜます。 

•かさ混ぜないと、沸とうしたり、庫内から 
取り出した後に突沸して、やけどのおそれび 
あります。 


置さかた 

参丸皿の中央に置さます。 



水温は約20でを基準にしています。 

<こんなとさは【仕上り調節】を> 

團]杯分の量び多いとき 

加熱前の水温び低いとき(約1日で） 

H 1杯分の量び少ないとき 

加熱前の水温び高いとき(約30で ） 

指定分量外や水温び3日でを超えるとさは 
【レンジ出力600 W 】 で様子を見ながら加熱して 
ください。豚23ページ 
(水温び高いと、沸とうすることびあります。） 


1食品を庫内に入れる 



丸皿 
(付属品) 


•ドアを閉めた後、 ] 分(内にキーを 
押して < ださい。 


2 を^押ず 


レンジ解凍才ープングリル 

r 画 ^ 

n 

I 

し画 _ J 

自動弱強換気予熱 


•仕上り調節のしかた C を] 7ページ 

• 庫内灯びつさ、丸皿び回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「レンジ」のバーび点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出す 


参終了後、ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴー 
び鳴ってお知らせします。（終了後己分間） 

《もう少し熱くしたいときは 【レンジ出力目 00 W 】 で 
様子を見なびら加熱してください。 c を23ページ 


緑茶や紅茶の 


•水14日 mL をカップに入れ、 【仕上り調節】 強で加熱してから、ココアやカフェオレミックス、 

ティーバッグを入れて、お好みの飲み物を楽しむことびでさます。 

•ぺットボトルや紙パック入りの U キッドコーヒーもあたためることびでさます。カップに移しかえて加熱し 
て < ださい。 


《さめかけたコーヒーをあたためるときは 【レンジ出力目 00 W 】 で様子を見ながら加熱してくださし、 
23ぺージ 


19 

































自動 

8卜ースト 


グ U ル加熱 


加熱できる分量：1〜2枚 （4 〜8枚切り） 
パンの置さ方 

• 食パンを回転受台に置きます。 

パンの置き方 



に枚） 


(1 枚） 


• メーカーやパンの種類によって、焼け具合 
び異なりますので、 【仕上り調節】 でお好みに 
調節してください。 C を] 7ページ 

•冷凍食パンと山型パンは、 【仕上り調節】強で 
加熱します。17ぺージ 

•焼き上びったら、すぐに取り出してくださ 
し、そのままにしておくと、余熱で焼けす 
ざてしまいます。 


※加熱中や加熱後しば5くはレンジ本体-ドア•庫 
内などや付属品が熱くなっています。 

やけどのおそれびありますので素手でさねらない 
で < ださい。 

市販の厚手のミトンやふさんなどを使って、出し 
入れしてください。 

《表示部に「換気」のパ’一び表示されているときは 

陪32ぺージ 


1食パンを回転受台に 
■ のせる 


〔’////// ///' Jr '/////////' J 

_ H _ 'll I L が 


-回転受台 


>ドアを閉めた後、 ] 分内にキーを 
押して < ださい。 


2 OSI を押す 


レンジ解凍_才ーブン_グリル 

ml 



自動弱強換気予熱 

>仕上り調節のしかた m 


17ぺージ 


庫内灯びつき、加熱開始。 

回転受台び回転。 

表示部「グ U ル」のバーび点滅。 
途中から残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります） 

食パンを取り出ず 


•終了後、ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴー 
び鳴ってお知らせします。（終了後己分間） 

《わう少し焼きたいときは、 【グリル】 キーで様子を 
見なびら追加加熱してください。26ページ 


自動加熱 7 n — ヒー/8トースト 
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自動 > 

10湯わかし [ 電子レンジ加熱 


重量センサーが重さを検知し、自動でお湯をわかします。 


加熱できる分量： 200〜600 mL 



巨00 mL 
4日日 mL 
200 mL 


《必ず付属の容器を使用して<ださい。 

※取り出すときは 

市販のミトンやふきんなどを使って容器の取っ手 
を持ち、こぼさないように取り出してください。 



水温は約20でを基準にしています。 

<こんなときは【仕上り調節】を> 

^加熱前の水温び低いとき（約己〜1日で) 
n 加熱前の水温び高いとき（約30で） 

加熱後、かき混ぜてください。 


※庫内か5取り出すときは、庫内や容器び熱くなつ 
ていますので、やけどにま意してください。また、 
蒸気の熱にもま意してください。 


1付属の容器に水を入れ 
I 庫内に入れる 



クッキング容器 
(付属品） 

丸皿 
(付属品） 


参丸皿の中央に置いてください。 

参ドアを閉めた後、 ] 分 iU 内にキーを 
押して < ださい。 


9 を押ず 


レンジ_解凍オーブングリル 

rn 

nj 

し画 _ J 

自動弱強換気予熱 

•仕上り調節のしかた C 穿] 7ページ 

• 庫内なびつさ、加熱開始。 

• 丸皿び回転。 

• 表示部「レンジ」のバーび点滅。 
途中から残り時間を表示。 

▼ 

加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出す 


参終了後、ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴ 
一び鳴ってお知らせします。（終了後己分間） 

《もう少し熱くしたいときは 【レンジ出力目 00 W 】 で 
様子を見なびら加熱してください。豚23ページ 
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自動 


n こんび0あたため 


電子レンジ+オーブン加熱 


重量センサーが重さを検知し、自動で揚げものや市販の調理済み冷凍フライ類（フライ- 
コ □ッケ- か5揚げなど）をあたためます。 

市販の調理済み冷凍フライ類だけでなく、冷蔵-常温のコ□ッケ-天ぷらなどちあたためることびできます。 
電子レンジとヒーターを使い、カラッと仕上げます。 


' 市販の調理済み冷凍フライ類のあたために • 


さめたフライや 
天ぷらのあたために • 




加熱できる分量： 

フライ…約日〇〜己00甚 
ピザ…直径12〜22.日 cm 

袋やパック、ラップやビニールを 
はずします。 

• はずさないと、発煙-発乂のおそれびあり 
ます。 

食品を丸皿に直接のせます。 

さめたコ□ッケやフライは【仕上り調節】弱で 
加熱します。 

指定分量ぶ4のときは 【レンジ出力600 W 】 で様子 
を見なびら加熱してください。23ページ 


市販の調理済み冷凍食品の場合、食品メーカー指定 
の調理方法とは異なりますのでごを意<ださい。 


•加熱後、食品び取りにくいときは、フライ返しを 
使って、ていねいに取りはずしてください。 

また、クッキングシート（オーブン用）を使用すると、 
くっつきもなく後片づけち楽にでさます。 
クッキングシートを使用するとさは、メーカーの 
指導方法を参照 < ださい。 

•市販食品はメーカーや種類、保存状態によって、 
仕上りび多少異なります。 

もう少し熱くしたいときは 【オーブン】 （予熱なし） 
220でで 様子を見なびら加熱してください。 

27〜28ページ 

• 冷蔵ピヴは食品メーカー指定の調理ち法で様子を 
見なびら焼いてください。 


2 を巧す 


レンジ_解凍_才ーブングリル 



自動弱強換気予熱 

>仕上り調節のしかた 


17ぺージ 


• 庫内なびつさ、丸皿び回転。 

i ピッ 
• 加熱開始。 

• 表示部「レンジ」「オーブン」のバーび 
点滅。 

途中から残り時間を表示。 

▼ 

加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出す 


I 終了後、ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴー 
び鳴ってお知らせします。（終了後己分間） 


ごま意 

• 小さいコ□ッケ1個など （50 呂未満）を加熱するときは、食品メーカー指定の調理方法で加熱してください。 

•平皿などは使用しないでください。 平皿の重さも検知して加熱しすざになります。 

• アルミホイルは使用しないでください。 電子レンジ加熱のときに乂花び出るおそれびあります。 

•加熱後、丸皿び熱くなっているため、市販の厚手のミトンやふさんなどを使って取り出してください。 
また、テーブルに置くときは、鍋敷きなどの上に置いてください。 


自動加熱 ^湯わかし/:1こんがりあたため 


22 
























手動 


レンジ 


電子レンジ加熱 


使用する付属品 



回転受台 丸皿 

参庫内にセツトしておきます。 


•【レンジ出力】キーを押すごとに、600 W 一曰00 W 一200 W 
の順に変わります。 t -1 

合わせることができる時間 
• レンジ出力目00 W . 曰00 W -30 分まで 

あたためや野菜のゆでちのなどに使います。 

• レンジ出力200 W -60 分まで 

解凍や煮込み料理などに使います。 

《 S 日分 iU 上になると、 ] 日秒キーは使えません。 


1食品を庫内に入れる 



自動弱強換気予熱 


3 


[ JlO / 刀^〔1分1110幸少 

押して時間を合わせる 


例）]分4日秒 参キーを押すごとに、]日分単位. 

レンジ解凍才-ブングリル 1分単位-]日秒単位で増えて 

いさます。 

(キーを押し続けてち変わります。) 


自動弱強換気予熱 



4 


を押す 


• 庫内なびつさ、加熱開始。 

• 丸皿び回転。 

• 表示部「レンジ」のパーび点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出す 


• 加熱中に【レンジ出力】キーを押すと、出力を3秒間表示します。 

•終了後、ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴーび鳴ってお知らせします。（終了後已分間) 
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»> つづく 


•一覧表の加熱時間は目安です。食品の種類、加熱前の温度などにより仕上りび変わりますので、 
様子を見なびら加熱してください。 

また、いかなどは、はじけることびあります。 

•食品の分量び2倍になると、加熱時間は2倍弱になります。 


G ごはん-おかず-飲みもののあたため）レンジ出力600 W 


f 食品名 ラップ 

分量 

加熱時間^ 

煮をの 

野菜の煮ちの 

しない 

200 呂 

約]分4 日 秒 

煮魚 

け刀 (1 日日呂） 

約日日秒 

カレー.シチユー 

する 

30 Og 

約3分3 日 秒 

飲みちの 

酒のかん 

しない 

] 本 (1 已日 mL ) 

約]分1 日 秒 

牛乳 

1杯 (2 日日 mL ) 

約]分4 日 秒 

お弁当 

お弁当（中） 

する 

約40 Og 

約]分4 日 秒 

お弁当（ル） 

約30 Og 

約1分2 日 秒 ) 


フリージンク食品 

户マ'、,+ / 


f ごはん 


け不 (1 己日呂） 

約2分4日秒^ 

ピラフ 


2已〇呂 

約4分3日秒 

八ンバーグ 


] 個 (1 已日呂） 

約3分3日秒 

しゆラまい 


1己個 (230 g ) 

約4分4日秒 

肉まん 


] 個 (8 日呂） 

約]分3日秒 

あん乐ん 

する 

] 個(8日呂） 

約]分 

焼さそば 

200呂 

約4分 

さやいんげん 


]0〇呂 

約2分3日秒 

ミックスベジタブル 


]0〇呂 

約2分3日秒 

カレー.シチュー 


300呂 

約9分 

スープ 


200呂 

約6分 

酢豚 


200呂 

約6分 J 


※冷凍野菜を少量加熱した場合は、乂巧び出ることびあります。 


解凍)レンジ出力 200 W (ラップや店、たは、はずします。) 


f 食品名 

分量 

加熱時間 

食ロロ々 

分量 

加熱時間 ^ 

文び 

200 呂 

約3分3 日 秒 

薄切り肉 

200 呂 

約3分 

まぐろ 

200 呂 

約3分 

ひさ肉 

200 呂 

約3分30秒 

^一尾魚 

200 呂 

約3分3 日 秒 

鶏ちを肉 

200 呂 

約3分3 日 秒 J 


ご汪忌、 

オーブン•グリル加熱後は、ドアを開けて、庫内を十分さましてか5ご使用ください。 

•さまさずに使用すると、庫内の熱で加熱しすぎたり、ラップび溶けるおそれびあります。 
また、解凍のときに発泡スチ□ール製のトレーび溶けるおそれびあります。 


食□口名 

ラップ 

分量 

加熱時間^ 

ごはんちの 

ごはん 


け不 (1 己日呂） 

約日日秒 

どんぶりちの 

しない 

] 人分 

約2分3日秒 

チヤー八ン 


] 皿 (2 己日呂） 

約2分 

汁ちの 

みそ汁 

しない 

1已日 mL 

約1分4日砂 

コンソメ スープ 

200 mL 

約2分 

ポタージュスープ 

する 

200 mL 

約2分 

焼さちの 

焼さ魚 

しない 

1切 (8 日呂） 

約已日秒 

八ンバーグ 

1個 (8 日呂） 

約已日秒 

揚げをの 

天ぷら 


]0〇呂 

約日日砂 

コ□ッヶ 

しない 

2個 (1 日日呂） 

約日日秒 

とんかつ 


] 枚 (1 日日呂） 

約日日秒 

蒸しちの 

しゆラまい 


]日個(18日客） 

約]分已日秒 

肉まん 

する 

1個 (8 日呂） 

約日日秒 

を)んホん 


1個 (8 日呂） 

約4日秒 

炒めちの 

焼さそば 

しない 

200呂 

約]分己日砂 

野菜炒め 

] 已〇呂 

約1分日日秒 


加熱時間一覧表 


手動加熱レンシ 
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» つづき 


野菜をゆでる 


レンジ出力 600 W 


•食品の種類、加熱前の温度などにより仕上りび変わりますので、様子を見ながら加熱してください。 
• 食品の分量び2倍になると、加熱時間は2倍弱になります。 


案•果菜類 



(ブ□ッコ IJ -) 


ラップに包み、ラップの重なり台う部分を下にして平皿にのせます。 

•洗った後の水滴をつけたままラップをします。 

<葉菜類> 

•葉と茎を交互に重ねます。太い茎には十文字に包 T を入れます。 
•量び多いとき （300 giU 上）は、半分に分けてラップに包みます。 
•アクのある野菜（ほうれん草、春菊、小松菜など）は、加熱後、 

すぐ流水にさらしてアク抜きをし、冷水に取って色止めをします。 

<果 • 花菓類> 

•大ささをそろえて切ります。 

•アクのある野菜（なす、ブ□ッコ U —、力 U フラワーなど）は、 

加熱前に食塩水につけてアク抜きをします。 

•色の濃い野菜（さやいんげん、グ U —ンアスパラガス、なす、 

ブ□ッコ U —など）は、加熱後、すぐ流水にさらしてアク抜き 
をし、冷水に取って色止めをします。 


葉菜類 

食品名 

分量 

加熱時間 

加熱前 
アク抜さ 

加熱後 
色止め 

ほうれん草 

2日日旨 

約2分30秒 

しない 

する 

春 菊 

2日日旨 

約2分30秒 

する 

キャベツ 

1日日旨 

約2分 

しない 

白 菜 

2日日旨 

約3分 

しない 


果•巧！ 

養類 

食品名 

分量 

加熱時間 

加熱前 
ァク抜さ 

加熱後 
色止め 

グリ——ン 
マス 、うヵス 

lOOg 

約2分 

しない 

する 

な す 

1日日旨 

約2分 

する 

する 

ブ □ッ コリ— 

1日日旨 

約2分 

する 

する 

カリフラワー 

lOOg 

約2分 

する 

しない 

かぼちゃ 

2日日旨 

約3分30秒 

しない 

しない 


根菜類 


ラップに包み、ラップの重なり合う部分を下にして平皿にのせまず。 



(じやびいち) 


<丸のままゆでる> 

参洗って、皮つきのままラップに包みます。 

• S 個 iu 上のときは、できるだけ大きさをそろえて、重ならない 
ように並べます。 

•途中一度上下を返します。 

•じゃびいち、さつまいち、さといもなどは、加熱後、庫内から 
取り出し、ラップをしたまま己分ほど蒸らします。 

<切ってゆでる> 

•皮をむさ、大ささをそろえて切ります。 


食□口る 

分量 

加熱時間 

さつまいら 

1本に00 g ) 

約4分 

じやがいち 

] 個 （150 呂） 

約3分30秒 

さといら 

lOOg 

約2分30秒 

だいこん 

200 呂 

約4分30秒 

にんじん 

lOOg 

約2分30秒 


ごミ主意 

※ルさく切った葉•果菜、根菜や少量の葉•果菜、根菜を加熱すると、乂巧び出て焦げたり、乾燥することびあります。 
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手動 

グリル グ U ル加熱 


合わせることができる時間…30分まで 

おちちなど I 《20分上になると、]日秒キーは使えません。 


回転受台 

•庫内にセツトして 
おさます。 


1食品 

1 を庫内に入れ: 2 


2 

f す-ブン 1 
(発 醇） 

[ ヴリル J 

を 3 度巧す 

1 

ンジ解凍才ーブングリ, 

n 

秒 

i 動弱強換気予熱 

ル 

レ 

巧して時間を合わせる 

則） 18 分 

，ンジ解凍才ーブングリ 

1 〇 n n 

1 Lk U Lk 

自動弱強換気予幫 

参キーを押すごとに、]日分単位- 
ル 1 分単位-]日秒単位で増えて 

いさます。 

(キーを押し続けても変わります。） 

y | • 庫の抓りき、歷開始。 

斗 1 唆吗 J 对甲ず •表示部「グ IJ ル」のパ-び点滅。 

残り時間を表示。 

▼ 

加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出ず 


•角皿使用時、加熱中に回転受台び回りますび、故障ではありません。 

•終了後、ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴーび鳴ってお知らせします。（終了後己分間) 


※加熱中、煙やにおいび出ることびありますび、食品の脂び焼けているためで、故障ではありません。 
※加熱後、庫内のにおいび気になるときは、カラ焼き（脱臭）をしてください。 c を]日ページ 


加熱中や加熱後しば！5 くは 

•レンジ本体-ドア•庫内などや付属品び熱くなっています。やけどのおそれびありますので、素手で 
さわらないで<ださい。 

•市販の厚手のミトンや店\さんなどを使って、脂や焼さ汁に触れないように出し入れしてください。 

• 角皿を傾けないでください。 

角皿に落ちた食品の脂や焼き汁びこぼれて、やけどのおそれびあります。 


使用する付属品 


腐さとり、焼さ魚など 



•回転受台を庫内にセットして 
おさます。 

•ヘルシー 面に食品をのせ、 
庫内側面の角皿受けにセット 
します。 

《丸皿を庫内に入れないで<だ 
さい。 


手動加熱レンジ/グリル 
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手動 


オーブン 


オーブン加熱 


く予熱なし•発酵 >(1度押し）本書メニュー編の才ーブンメニューは予熱なしで簡単にでさます。 


く予熱あり > に度押し）市販の料理ブックで予熱び必要なメニューのときに使います。 

合わせた温度まで自動的に予熱をします。予熱温度に達する時間の目安は、 
S 日日ででは約己分です。予熱持間を合わせる必要はありません。 


使用する付属品 


を熱をするとさ I 

回転受台 




角皿 


合わせることができる温度 
40で（発齡 
100〜220で （1 日で単位) 

合わせることができる時間 


吕吕吕呂^ 

/// ) CZJ — 1 C — v\ \ 

目吕吕吕 d ) 


•回転受台だけ 
を庫内にセツ 
卜しておさ 
よ9 0 



•回転受台は庫内にセットしておさます。 

•角皿を使用するときは、オーブン面または 
ヘルシー面に食品をのせ、庫内側面の角皿 
受けにセットしまず。 （メニュー編参照） 

《丸皿と角皿は同時に入れないでください。 


目0分まで 

※温度と時間は、どちらからでち合わせる 
ことびでさます。 

《20分 iU 上になると、 ] 日秒キーは使えません。 


予熱なし-発酵 


1食品を庫内に入れる 



例）角皿のとさ 


を: Lgf 甲ず 

レン ジ解凍オーブング リル 

< 0 nr 

I U U 

自動弱強換気予熱 


2 



I 10巧]〔1分〕〔10秒） 

押して焼き上げ時間を 
合わせる 


例）33分 

レンジ_解凍才ーブングリル 

自動弱強換気予熱 

•キーを押すごとに、 ] 日分単位- ] 分単位- ] 日秒単位で 
増えていさます。（キーを押し続けても変わります。） 


つ因 湿度/仕上リ調節 囚 

^押してミ品度を合わせる 

例） 20〇む 

レン ジ解凍才ーブング リル 

ご n n" 

L U U 

自動弱強換気予熱 

参 W を押すごと【こ温度び上びり、 ) を押すごとに 
下びりまホ（キーを押し続けてち変わります。） 


己^^を押す 

• 庫内なびつさ、加熱開始。 

• 表部「オーブン」のノ く一び点滅。 
残り時間を表示。 


加熱終了（終了音び鳴ります) 

食品を取り出す 
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予熱あり (予熱中は食品を入れないでください。） 



を2度巧ず 



自動弱強換気予熱 

表示部「予熱」のバーび点灯。 


2 


因 温度/化上 U 調節 因 

押して温度を合わせる 


例） 20〇む 

レンジ_解凍_才ーブングリル 



自動弱強換気予熱 

I W を押すごとに温度び上がり 、 1 ▼ j を押すごとに 
下びります。（キーを押し続けてち変わります。） 


3 ぃ〇巧 U 1巧仰秒 


押して焼き上げ時間を 
合わせる 

例）30分 

レンジ解凍_オーブングリル 


3IJ 


自動 

>キーを押すごとに、1日分単位 I 


弱強換気予熱 

] 分単位- ] 日秒単位で 


増えていさます。（キーを押し続けても変わります。） 


4 


を巧す 


• 庫内なびつさ、予熱開始。 

• 回転受台び回転。 

• 表示部「予熱」のバーび点滅。 

予熱終了 

ブヴーび鳴って「予熱」の/く一び消え、温度び点滅 
します。 

•ドアを開けないときは、 ] 己分間予熱温度を保ち 
続け、 ] 己分経過すると、加熱はとりけされます。 
にの間己分ごとにブヴーび鳴ります。） 

食品を庫内に入れる 



例）角皿のとさ 


巨^^ 


を巧す 


• 庫内なびつさ、加熱開始。 

• 表部「オーブン」のノ く一び点滅。 
残り時間を表示。 

▼ 

加熱終了（終了音び鳴ります） 

食品を取り出す 


I 角皿使用時、加熱中に回転受台び回りますび、故障ではありません。 

I 終了後、ドアを開けないときは、 ] 分ごとにブヴーび鳴ってお知らせします。（終了後己分間） 


加熱中や加熱後しば！5 くは 

• レンジ本体•ドア-庫内などや付属品び熱くなっています。 
やけどのおそれびありますので、素手でさわらないでくだ 
さい。 

•市販の厚手の S トンやふさんなどを使って、脂や焼さ汁に 
触れないように出し入れしてください。 

• 角皿を傾けないでください。 

角皿に落ちた食品の脂や焼さ汁びこぼれて、やけどのおそれ 
びあります。 

予熱中.加熱中に温度を確認-変更したいときは 

• 加熱中に温度を確認するときは、 【温度/仕上り調節】 キーを 
1度押してください。（約3秒間表示します。） 

• 変更するとさは、続けて 【温度/仕上り調節】 キーを押してください。 
•発酵のとさは、確認•変更でさません。 


発酵ずるときのご注意 

•庫内び高温のとさは、しばら 
くさましてください。 

発酵しすざたり、イースト菌び 
死んでしまうおそれび友ります。 

• 庫内温度び非常に高いときは、 
ブヴーび己回鳴り、表示部に 
「 US 1」 び表示されます。 

陪33ぺージ 


手動加熱才—ブン 
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お料巧びラま < でまない 


ごはんやおかずのあたため-解凍あたため 

仕上りが熱すざる 

• 分量び少なすざませんか。]日 Ogli (上にしてください。 

• 食品の分量に合った大きさの容器をお使いください。 

ごはんをあたためると八ヴつ< 

• 加熱前に水か酒を少しふりかけると、しっとりと仕上ります。 

汁ものをあたためると 
熱い部分とめるい部分がある 

• 加熱後にかさ混ぜます。 

たれ付きの食品をあたためると 
たれが飛び散る 

• たれは加熱後にかけてください。 

炒めちのをあたためると乾燥する 

•加熱前にバターかサラダ油を少し加えてあたためます。 

焼き魚やフライをあたためると 
上手にあたたま 5 ない 

参重ならないように平らに並べてください。 

煮魚をあたためると 
煮汁が飛び散る 

• 深めの容器に入れてあたためてください。 

J 


\ 牛乳や コーヒー、 お酒のあたため 1 

熱くなりすざる 

•に牛乳】 【7コーヒ ー 】 または【レンジ出力】キーで加熱しましたか。 

【あたため-スタート】キーであたためると熱くなります。 

• 容器に少ししか入れないと沸とうする場合びあります。 

容器の7〜8分目まで入れてください。 

上の方と下の方では 
溫度が異なる 

•加熱後は、よくかさ混ぜてください。 

J 


\ 解凍 1 

食品が煮えた 

V 

• 食品の厚みび不均一だと、細い部分やうすい部分び煮えやすくなり 
ます。冷凍するときは、食品の厚みを 3 cmlU 下にそろえてください。 
魚などは、尾にアルミホイルを巻いてください。 

•ラップなどの包装は取りはずしてください 
参平皿は使用しないでください。 

J 



野菜のゆでをの 


生っぽい部分と 

• ほうれん草などの葉菜類は、葉と茎を交互に重ねてください。 
かぼちゃなどは、大ささをそろえて切ってください。 


でさすぎた部分がある 

じゃびいもなどを2個 iU 上加熱するときは、大きさをそろえて 


V 

<ださい。 

ノ 
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グラタン 

焼くたびに焼け色が異なる 

• チーズの種類により焼けかたび異なります。 

様子を見ながら焼いて < ださい。 

焼け色がうすい 

V 

•焼さ足りないとさは、【オーブン】（予熱なし）220でで様子を見ながら 
焼いてください。 

J 



口ールパン 

N 

焼け色にムラがある 

•生地を同じ大ささに成形しましたか。 

大ささび異なると、焼いたとさムラになります。 

焼け色がうすい 

参生地の発酵は十分にされていますか。 

発酵不足で生地の温度び低いとあまりふくらまず、 

焼け色もうすくなります。 

焼け色が濃い 

V 

•発酵しすぎていませんか。 

発酵しすざると焼いたとさ、ふくらみ過ざて濃くなります。 

• 表面にめる溶さ卵をめりすぎていませんか。 

J 



クッキー 


焼け色にムラがある 

参生地の厚みや 1 つの大ささは均一ですか。 

平らに成形し、大ささをそろえると、きれいに焼けます。 

焼け色がうすい 

参生地び厚いと焼け色びうす<なります。 

【オーブン】（予熱なし） 180 でで様テを見なびら焼いてください。 

焼け色が濃い 

•焼くときにノ くターなどび溶けていませんか。 

冷蔵庫で冷やしてから焼いてください。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色が変わる 

• ノくターのかわりにマーガ U ンを使ったり、市販の生地を使うと 
焼け色に影響するため、様子を見ながら焼いて<ださい。 

J 


ケーキ 

ケーキが5ま<ふ<5まない 

• 卵の泡立てびしっかりでさていますか。 

泡立器の先から落ちる泡で文字び書けるくらいまで泡立ててください。 

泡立てが上手にでさない 

• 泡立てるときのボールは、油分や水分びついていないちのを 
使用してください。 

部分的に粉が残る 

参粉をよくふるいなびら入れましたか。 

粉を店\るうのは、不純物や粉の固まりを取り除くほか、 

空気をたっぷり含ませることにより、焼き上がりを軽くします。 

材料や作りかたの違いで 
焼け色が変わる 

• 市販の料理ブックのケーキの場合は、メニュー編を参考にして 
【オーブン】で様子を見ながら焼いてください。 

J 


お料理がうまくできないこんなときは 
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K 障かな？とおった 6 


修理やアフターサービスを依頼される前に、次のことをお調べくださし、。 


こんな場合 

調べるところ 

さし込みプラグをコンセ 
ントに差し込んでも、 

表示部に何も表示しない 

参さし込みプラグをコンセントに差し込んだだけでは電源は入りません。 

- ドアを1秒上開けると電源び入り、表示部に「0」を表示します。 

C を]日ページ「待機時消費電カゼ aw について」 

全<動かない 

• 表示部に「0」び表示されていますか。 

度ドアを開け、「0」び表示されてから食品を入れて操作してください。 
ドアび開いていたとさは、1度ドアを閉めてから再度ドアを開けて 
<ださい。 

^ 1日ページ「待機時消費電カゼ aw について」 

•停電していませんか。また、ご家庭の配電盤のブレーカーび切れて 
いませんか。 

^停電 • ブレーカー復帰後、1秒 iU 上ドアを開けてください。 

•さし込みプラグび抜けていませんか。 

^さし込みプラグをコンセントに差し直して、1秒じ(上ドアを開けて 
<ださい。 


• ドアは確実に閉まっていますか。 

食品があたたま5ない 

• 電子レンジ加熱のとさ、金属容器やアル S ホイルなどで食品び 
おおわれていませんか。 

• 表示部に 「 D 」 び表示されていませんか。 c 穿32ページ 

丸皿が「回転しない」 

•丸皿は正しくセツトされていますか。 

「回転ムラがある」 

• 食品（容器）び庫内壁面に触れていませんか。 

乂巧が出る 
異常音が出る 

•電子レンジ加熱のとさ、金属容器や金銀模様のある容器、金串、角皿 
などを使用していませんか。 

参解凍のとさ、庫内壁面やファインダにアルミホイルび触れていませ 
んか。！!^]己ページ 

煙が出たり、 

いやなにおいがする 

参庫内や丸皿に食品カスや油などび付いたままになっていませんか。 

•庫内のにおいび気になるときは、ちれを店\き取った後、カラ焼き（脱 
臭）をしてください。 C を]日ページ 

V 

• 庫内のカラ焼さの1度目ではありませんか。 

J 


上記のことをお調べになり、まだ異常びある場合は、さし込みプラグをコンセントから抜き、お買い上げ販売店に 
ご連絡ください。 


A ちお 


您) 

分解禁止 


絶み 1にキヤビネットをはずをない 
また、分解•改造-修埋をしない 


参乂災-感電-けがの原因になります。 
•修理はお買い上げ販売店にご相談ください。 
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>» つづく 


次の場合、故障ではありません C 


こんな場合 

説明 

表; 

就 

ち部に r 換気」のバ- 
なし、フアンが回る 

L ■夕 

■が 

• 電子レンジ加熱後、庫内を換気するためフアンび回ることびあります。 
(ドアを開けてち回ります。） 

•約]分3日秒で自動的に止まります。 

自動弱強換気予熱 


表示部に「0」が点滅表示 
される 

• 「0」の点滅は 【とりけし】 キーを連続で己回押したときに表示されます。 

• 【とりけし】 キーを押すと、「0」の点滅び解除され、正常にご使用 
いただけます。 


f > 

n 

u 

L / i \ J 


加熱中にカチカチと音がする 

• 出力を切り換えるスイッチの動作音です。 

加熱中にポコンと音がする 

•オーブン-グ U ル加熱のとさ、熱によって庫内壁面び膨張するために 
起こる音です。 

丸皿や回転受台がちに回ったり 
左に回ったりする 

•加熱開始時のタイ S ングによって、ちまたは左のどちらにち回ります。 

グリル加熱中 
煙やにおいが出る 

• 食品の脂び焼けているためです。 

加熱後、何度らブザーが鳴る 

• 食品の出し忘れをお知らせするブヴーです。 

1分ごとにブヴーび鳴ります。（加熱終了後己分間） 

何もしていないのに 
カチッと音がする 

• 電源び切れる音です。 

(加熱び終了し、約己分後に電源び切れます。） 

表示部をさわると黒い線が出る 

•静電気により出ることびあります。（しばらくすると、もとに戻ります。） 

ドアがくらり、水滴が落ちる 

V 

•食品から出た水蒸気により、ドアの内側びくちることびあります。 
食品から出た水蒸気び多い場合、ドアの内側に水滴びつき、 

レンジ本体の外部に落ちることびあります。 

• ふさんでふさ取って<ださい。 


表示部にの」が表示されているときは（デモ運転状態） 



•デモ運転状態のとさは、加熱でさません。 

くデモの解除のしかた> 

•表示部の表示び点滅しているときは、 【とりけし】 キーを1回押す。 

① 【とりけし】 キーを己回押す。 

(ピッピッとブヴーび鳴り、表示部の「0」び点滅します。） 

② 【あたため-スタート】 キーを己回押す。 

^ピッピーとブヴーび鳴り、表示部の「0」び点な表示に変わり、 
l 「 D 」 び消えると、正常にご使用いただけます。 


故障かな？と思つた5こんなとさは 
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»> つづき 


こんな表示が出たとさは 


表巧 

原因 

処置 

表示部に 「 U 日0」が 
点滅表示される 

\tJSQ] 

自動キーのとさ 

•食品を入れ、ドアを閉めてから 
] 分じ(内にキーを押しました 
か。 

再びドアを開閉して、 ] 分じ(内に 
キーを押して < ださい。 

《食品なしで加熱されるのを防ぐ 
ための機能です。 

ブザ- 
表示 i 
表 7 F . 

一が5回鳴り、 
部に 「 U 21」 が 
される 

n J i 
U L 1 


【3解凍】【4さしみ解凍】 

【10 湯 わかし】【12 恢飯】 

【13冷凍野菜の 煮 もの】 

【14ラーメン】【1曰パスタ】 

【1 目春雨 スープ】 •発酵のとき 

• 庫内び高温になっていませんか。 

【とりけし】 キーを押し、食品を取 
り出し、ドアを開けてしばらく庫 
内をさましてからやり直して<だ 
さい。 




ブザ- 
表示 i 
表爪 

一が 5 回鳴り、 
部に ru 23」 が 
される 

M ごご 1 

1 し • J 


参丸皿をセツトしていますか。 

【とりけし】 キーを押して < ださい。 

• 1 日日 gii (下の食品を加熱しすぎ 
ていませんか。 

ブザーが5回鳴り、 

途中で（約10秒後） 

加熱が止まる 

V 

自動加熱のとさ 

• 加熱でさる重さを超えていませ 
んか。 

または食品び極端に少なくあり 
ませんか。 

食品の分量を加減するか、容器を 

かえて 【あたため•スタート】 キー 

を押して < ださい。 

または 【とりけし】 キーを押して、 
手動でやり直してください。 

自動加熱のとさ 

• 食品を庫内に入れていますか。 

食品を入れて 【あたため • スタート】 

キーを押して < ださい。 

自動加熱のとさ 

• 使用する付属品を間違えていま 
せんか。 

正しい付属品をセツトして 

【あたため • スタート】 キーを押して 

<ださい。 

J 


ブザーが5回鳴り、表示部に次の表示が出たとを 

に1」に2」に3」 

「 E 20」 に22」 

V 

表示内容を確認し、さし込みプラグをコンセントから抜いて、表示の記号を 
お買い上げ販売店にご連絡ください。 

J 


33 

























電液の出□カバー（庫内のち側面にあります。) 


C 


固< しぼつためれぶまんでふを取る 

回転受台を取りはずします。 

(お手入れ後は必ず取り付けてください。） 

巧れびひどいときは、うすめた台所用中性洗剤（水 
1 L に対し洗剤1.己 mL ) をしみ込ませた布を固くしぼ 
ってふさ、その後、固くしぼっためれぶさんで洗剤 
分を店\さ取ってください。 

ほこりを取り除< 

吸気□-排気□についたほこりなどは、乾いた布で 
定期的に取り除いてください。 

(性能を維持するためです。） 


巧れびつさにくく、店\さ取りやすくなっています。 

くコーテイングを長持ちさせるためには> 

塗装面に付属品や容器などをぶつけないでください。 
傷びついたり、塗装びはがれたりします。 


• 付属品を乱暴に扱わないで<ださい。 

また、加熱後、急に冷やさないでください。 
(変形したり、割れるおそれびあります。） 
•クッキング容器は色の濃い食品を長時間入れて 
おくと容器に着色するおそれびあります。 

加熱後は早めに別の容器に移しかえてください。 


回転受台の取りがけ-取0はずしは 

•取り付けるとさは、回転受台を庫内底面の軸にさちんとはめ込みます。 

•取りはずすときは、回転受台の中央部分をつかみ、真上に上げて取りはずしてください。 
※上ヒーターに当たらないようにご注意ください。 

無理にはずして上ヒーターに当たると、上ヒーターび割れ、断線やけびのおそれび 
あります。 

上ヒーターび割れたときは、使用しないでお買い上げ販売店にご相談ください。 



f 付属品 _ ) 

スポンジたわしなどで洗い、その後、 
水気を十分にふき取る 

クッキング容器は、傷びつさますので、スポンジた 
わしの固い部分ではこすらないでください。 


唐巧のにおいが気になるとまは、お手入れ 
をした後、唐巧のカラ焼ま(脱臭)をして 
ください。（月]回び目安です）岐 ] 日ぺージ 

• 巧れびひどいとさ（油び飛び散る料理の後や 
食品び庫内に飛び散ったとき）は、まず、 

庫内をされいにお手入れした後、カラ焼さ 
(脱臭）をしてください。 


(かまわり、唐巧、ドア 


庫内を抗菌ブラックコーティングしてしぶす。 


操作部 

故障の原因になるため、次のことにごミ主意ください。 
•スプレー式の洗剤は使わない。 

参ふさんは、固< しぼる。 


ご注意•お手入れのとさは、台所用中性洗剤を使い、次のちのは使用しないで<ださい。 

(傷、変色、変形、故障の原因になります。） 

• アルカ U 性洗剤（八ンドルやドアの樹脂の割れの原因になります。） 

• 酸性洗剤 • アルコール、巧油、ガソ U ン 

•クレンヴ ー、 オーブンク U —ナ ー、 漂白剤 •ベンジン、シンナーなどの溶剤 

• ガラスク U —ナーやスプレー式の洗剤 • 金属たわし、金属ブラシ 

• 食品カスや水-洗剤などを、庫内底面の軸部やレンジ本体のすき間に入れないでください。 
(故障の原因になります。） 


お手入れのしかた 


さし込みプラグをコンセントか S 巧を、レンジ本体や付属品がさめてか S 巧なつてください。 
巧れはずぐにこまめにふを取り、いつを清潔にしてご使用ください。 

•庫内や付属品などを巧れたまま使用すると、ちれびこびりついたり、さびや腐食•悪臭のちとになります。 

また、食品カスや汁、油などびついたまま使用すると、乂花や発乂•発煙の原因になります。 

• レンジ本体の周辺も清潔にしてください。 



D 

たる 

出す 

びり 

ま花た。 
ま乂えす 
た、燃ま 
いと、り 
つるりあ 
びすたび 
れ用げと 
巧使焦こ 


故障かな？と思つた5/お手入れのしかたこんなときは 
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メニユー編をくじ 


ーメン•パスタ 


•ラーメン . 36 

参パスタをゆでる . 37 


お糸ぞ藻•スナック 


参あさりの酒蒸し . 36 

•えびのべーコン巻き . 36 

•炊飯（ごはん） . 38 

•赤飯 . 38 

•茶わん蒸し . 44 

•焼きいも . 44 

参おわち . 44 


冷凍野霖の煮ちの-春雨スープ 


•筑前煮 . 39 

参さといものおかか風味 . 39 

•野菜のコンソメ煮 . 39 

参わかめ春雨スープ . 40 

参たまご春雨スープ . 40 

•キムチ春雨スープ . 40 


ヘルシーグリル 


•焼きとり . 43 

•さばの塩焼き . 43 

参ぶりの照り焼き . 43 


お菓子•パン 


•シヨートケーキ . 45 

参□ールケーキ . 46 

ココア□-ル 
抹茶□ール 

•チーズケーキ . 46 

•クッキー . 47 

型抜さ 
しぼりだし 

•チヨコチップクッキー . 47 

参シューク U —ム . 48 

エクレア 

カスター ドク U —ム 

参□ールパン . 49 


グラタン-ペレ シーフ ライ 


•マカ□ニグラタン . 41 

•フライ用パン粉の作り方 . 41 

•豚肉のポテトフライ . 42 

♦えびのへルシーフライ . 42 

•鶏のから揚げ . 42 


• 料理写真は調理後の盛り付け例です。 

•計量は、 ] カップニ S 日日のし大さじ1二]已のしルさじ]二日 mL を使用しています。 （ ImL 二] CC ) 

• 料理の仕上りは、食品の種類•形•量-大きさ-初期温度-室温-電源電圧などによって多少異なります。 

クッキングガイドの調理時間-温度は目安です。 

参本書のオーブンメニューは、予熱なしの指導になっています。 

市販の料理ブックで予熱び必要なメニューのとさは【オーブン】（予熱あり）に合わせて焼いてください。 

28ぺージ 
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材料 （1 人分） 

•インスタントラーメン ••••■! 袋 
(市販の袋入り即席めん） 

•水 . 約己00〜600 mL 

《袋にかかれている食品メーカー 
指定の量に従ってください。 


作り方 

〇付属の容器に分量の水とめんを 
入れる。 

© 〇を 【14ラーメン】 で加熱す 

る。 

© 加熱後、付属のスープを入れて 
混ぜる。 


ラー メン 


' 使用キー 

付属品 

加熱時間 ] 

@ラーメン 

V 

〇 
丸皿 

會 

容器 

約7分 

J 


水温は約2日でを基準にしています。 

<こんなときには 【仕上り 調節】 を> 

國加熱前の水温び低いとさ（約己〜1日で） 
m 加熱前の水温び高いとを（約3〇で） 


水量已日日〜6日日 mL 、 加熱時間3分のインスタントラーメンを基準にしています。 

ラップやふたはしないで < ださい。 

加熱後は容器び熱くなりますので、取り出すとさは気をつけてください。 

具（卵 • 野菜など）は加熱後に加えてください。野菜などはゆでたものを使います。 

卵を入れて加熱すると、破裂してやけど•けびのおそれびあります。卵は加熱後に入れてください。 
もう少し熱くしたいときは 【レンジ出力600 W 】 で様テを見なびら加熱してください。 

メーカーやめんの種類によって仕上りび異なります。 



あさりの酒蒸し 


材料 (2 人分） 

•あさり . 約3日日 g 

いく夕. . 大さじ] 

•® 酒 . 大さじ] 

^こしょう . 少々 

• きざみねざ . 大さじ S 


[ 使用 キー 

付属品 

加熱時間1 

レンジ 

V 

〇 
丸皿 

約3分 

J 


作り方 

〇あさりは塩水につけ、砂をは 
かせてされいに洗う。 

〇耐熱容器に〇を入れ、 ® とねぎ 
を加えてラップをし、 【レンジ 
出力600 W 】 で 約3分 加熱する。 



えびのべーコン巻を 


材料 

• えび . 8尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

•塩-こしょう . 各少々 

• 白ワイン . ルさじ] 

• ベーコン伴分に切る）……4枚 


[ 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

レンジ 

V 

〇 
丸皿 

約2分 

ノ 


作り方 

〇えびに塩-こしようをして白ワ 
インをふりかける。えびをベー 
コンで巻いてつまようじでとめ、 
平皿にのせる。 

© 【レンジ出力目00 W 】 で 約2〜 

3分、 えびび赤くなるまで加熱 
する。 


ラ—メン/お総菜 
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参ゆで時間が日〜 1 1分のパスタ類•太さが約 1.4 〜 1.8 mm のスパゲッティ 

《 1.6 mm 似上のスパゲッティは少しおびあり、歯ごたえのある固さ（アルデンテ）に仕上げています。 


C 加熱のしかた^ 

材料 (1 人分） 

• スパゲッティ . 己日〜]日日 g 

• 水(約 2 日む） . 4 日日 mL 

•塩 . ルさじ 1/3 


〇付属の容器に半分に折ったスパゲッティと水-短を入れる。 

※水面からスパゲッティび出ないように完全に浸す。 

※ラップはしない。 

© 〇を 【1日パスタ】 で加熱する。 

※パッケージのゆで時間により仕上り調節を使います。（下表参照） 

〇加熱び終われば、手早くヴルに上げて水気を切る。 

《少量のサラダ油（才 U —ブ油）を混ぜると、めんびからまりにくくなります。 

こ仕上り調節について） 

•パッケージに表示されているゆで時間を見て、仕上り調節を合 
わせます。 

•ち表は目安です。 



• マカ□二（已日〜8日 g ) なども加熱できます。 

• 加熱後、もう少しやわらかめに仕上げたいときは、そのまましばらくゆで汁につけておいてください。 

• めん同±びくっついているときは、ゆで汁の中で軽くひと混ぜしてください。 

特に、マカ□二はくっつさやすいので加熱前にも軽くまぜておくとよいでしよう。 

• 平たいパスタ（ヌードルタイプやラヴニア）の加熱はさけてください。 

• ゆで上がっためんに市販のパスタソースをかけ、 【レンジ出力600 W 】 で様テを見なびら加熱してもよいで 
しぶつ。 

• 食品メーカーにより、パッケージのゆで時間とめんの太さび異なることびあります。 


加熱後は容器び熱くなりますので、取り出すときは気をつけてください。 


パッケージ 
ゆで時間 

仕上り調節 

弱 

標準 

強 

9〜11分 



• 

6〜8分 


参 


己〜6分 

• 





f 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

©パスタ 

〇曾 

丸皿 容器 

約] ] 分30秒 

J 
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巧飯にはん) 



林科 (0 .己合分） 

•精白米 . 日.己合（約7己 g ) 

•水 . 1 lOmL 

水温は約20でを基準にして 
います。 

くこんなときは【仕上り調節】を> 

M 加熱前の水温び低いとさ 
(約己〜1日で） 

H 加熱前の水温び高いとさ 
(約30で） 


作り方 八 

〇米は洗って水気を切り、付属のス^ 
容器に分量の水と共に入れて約乂 7 
30分〜]時間つけておく。 '' 

©0 にラップをし 【12炊飯】 で加^ 
熱する。（お米は、かたよらな 
いように水平にならす） を含 

© 炊き上がれば、軽く混ぜ合わせ、^ 
乾いたふきんをかけて]日分ほ 
ど蒸らす。 


•炊くことのできる分量 

水の量を増やせば、無洗米ち 
炊くことびでさます。 



日.己 合 

] 合 

] .己 合 

米の 量 

7 已呂 

] 己〇呂 

22 已呂 

-7 レ爪 S 

精白米 

のとを 

1 lOmL 

210 mL 

310 mL 

氷の里_ 

無洗米 
のとさ 

130 mL 

240 mL 

36 已 mL 


ラップのしかた 

•ラップは、容器の中に約 2 cm たるませてください。また、容器のふ 
ちにぴったりとつけて<ださい。ぴったりつけないと、すさ間から 
店、さこぼれることびあります。 

• 加熱後は容器び熱くなりますので、取り出すとさは気をつけてください。 

• 季節やお米の種類によって炊き上びりび変わります。 

• 炊飯後に 

-やわらかくベタつくとき 

ーラップをしないで 【レンジ出力己日 0 W 】 で様子を見なびら加熱してください。 

-かたくて芯びあるとき 

ールさじ1 ( 己 mL ) の水を加えて混ぜ、 【レンジ出力日 00 W 】 で様子を見ながら加熱してください。 


つ\\乂 約 2 cm 



ホ飯 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

レンジ 

〇 

細 

約14分 

J 


材料 (4 人分） 

• わち米 . 2合(約3日日 g ) 

• あずき .40 g 

• ごま塩 . 少々 

作り方 

〇鍋にあずきとたっぷりの水(分 
量外)を入れて強乂でゆで、沸 
とうしたらゆで汁を捨てる。 
新たに3カップの水を加え、皮 
び破れないようにゆでる。こ 
のゆで汁は残しておく。 

©もち米は洗って、ヴルに上げ 
て水気を切る。耐熱容器に〇 
のゆで汁 （3 日日 mL ) と共に入 
れ、1時間ほどつけてお<。 


© ©に〇のあずきを加えてふたを 

し、 【レンジ出力曰0日 W 】 で 約 

12〜14分 加熱し、混ぜ合わせ 

る。さらに 【レンジ出力日 00 W 】 

で 約2〜3分 加熱する。 

〇加熱び終われば、軽く混ぜ、乾 
いたふきんをかけて已分ほど蒸 
りし、じ'ま±品を店\る。 
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食物繊維やビタミンが豊富でヘルシーな 
野菜料理や春雨スープを簡単に。 

冷凍野菜や春雨と市販の調味料-スープの 
素などを入れて加熱するだけです。 



• 冷凍野菜の種類や、加熱後の料理を容器に入れたまま長時間放置することにより、容器に着色するおそれび 
あります。調理後は早めにお召し上びりになるか、別の容器に移しかえてください。 

• 加熱後は容器び熱くなりますので、取り出すとさは気をつけてください。 

• もラ少し加熱したいときは 【レンジ出力200 W 】 で様テを見なびら加熱してください。 

• 冷凍野菜は食品メーカーや種類、保を状態によって仕上りび多少異なります。 



mm 


※手動のとさ 
レンジ6日日 W 約目分 
i 続けて 

レンジ2日日 W 約7分 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

⑩冷凍野菜 
の煮ちの 

V 

〇 

丸皿 容器 

約] 3分 

J 



筑前煮 


材料 

• 冷凍和風野菜ミックス 

. 20 Og 

!水 . 1己日 mL 

だししょうゆ••••大さじ11/2 
• いりごま（白） . 大さじ11/2 

作り方 

〇付属の容器に®を入れ、凍つ 
たままの和風野菜ミックスを 
入れて全体を軽<混ぜ合わせ、 
約 2 cm すさ間をあけてラップ 
化する。 

© 〇を 【13冷凍野菜の煮もの】 で 

加熱し、ごまをふりかけて混ぜ 
合わせる。 



さといものおかか SI 味 


材料 

• 冷凍さといも . 2日日呂 

[水 . 1日日 mL 

•(A) だししょうゆ••••大さじ 11/2 

U 少糖 . 大さじ] 

• かつお節 . 適量 


作り方 

〇付属の容器に®を入れ、凍つ 
たままのさといちを入れて全 
体を軽く混ぜ合わせ、約 2 cm 
すさ間をあけてラップをする。 

© 〇を 【13冷凍野菜の煮もの】 で 

加熱し、かつお節をかけて混ぜ 
合わせる。 

そのまましばら<ぉいてはを 
なじませる。 



野菜のコンソメ煮 


材料 

• 冷凍ホットサラダ（洋風野菜） 

ミックス .] 日日 呂 

• ウイン ナーソーセージ 

(3 等分に切る） . 4 本 

[水 . 100 mL 

• ® カップスープの素(コンソメ 
L タイプ）…… ] 袋 （1 人前） 
•短-こしょう . 各適量 

作り方 

〇付属の容器に®を入れ、ウイ 
ンナーを入れてその上に凍つ 
たままのホットヴラダミック 
スを入れ、約 2 cm すさ間をあ 
けてラップをする。 

© 〇を 【13冷凍野菜の煮もの】 で 

加熱し、塩-こしょうを加えて 
混ぜ、味をととのえる。 
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ラップのしかた 



_ I 約 2 cm 


約 2 cm すさ間をあけてラップをします。すさ間をあけずに 
ラップをするとふさこぼれるおそれびあります。 

ラップは耐熱温度1 40° Ci ； Lb のものを使います。 


筑前煮-さといものおかか風味 

• だししよラゆは種類によって味び少し変わりますので、お好みのちのをお使いください。 

春雨スープ 

• 冷凍野菜はお好みのものに代えてもよいでしよう。 

• 春雨は緑豆春雨びおすすめです。春雨の種類によって仕上びりび変わります。 


※手動のとさ 

レンジ6日日 W 約4〜6分 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

® 春雨 スープ 

V 

〇 曾 

丸皿 容器 

約曰分 

ソ 


わかめ春雨スープ 

材料 

緑豆春雨 . 1己〜三日呂 

(容器に入る長さに切る） 

冷凍ミックスベジタブル 

. 30呂 

、水 . S 50 mL 

• わかめスープの素(粉末タイプ） 
.] お （ 1人前） 

作り方 

〇付属の容器に®を入れ、約 
2 cm すさ間をあけてラップを 
する。 

© 【1目春雨スープ】 で加熱し、ス 
ープの素を加えてよく混ぜる。 



(§) 


キムチ春雨 スープ 

材料 

' 緑豆春雨 . 1己〜含日呂 

(容器に入る長さに切る） 

冷凍小松菜 . 3日呂 

ざよつざ(市販品 • ;令蔵） 

. 3日 g (約2個） 

.水 . S 50 mL 

• キムチ鍋のスープ…… 60 mL 
※スープは、水：スープの割合び3: ] 
のタイプのちのを使用します。 

作り方 

〇付属の容器に®を入れ、約 
Scm すさ間をあけてラップを 
する。 

〇【1目春雨スープ】 で加熱し、ス 
ープの素を加えてよく混ぜる。 


ハ U 丄ーシヨ/ . 

キムチ鍋のスープはごまだれに 
代えてをよいでしよう。 



たまご春雨スープ 


(A) 


材料 

緑豆春雨 . 1己〜三日呂 

(容器に入る長さに切る） 

冷凍いんげん . 3日呂 

、水 .250 mL 

• たまごスープの素(フリーズドライタイプ） 
.] 袋 （ 1人前） 

作り方 

〇付属の容器に®を入れ、約 
2 cm すさ間をあけてラップを 
する。 

© 【1目春雨スープ】 で加熱し、ス 
ープの素を加えてよく混ぜる。 


パ U エーシヨン . 

お好みでワンタンを加えてを 
よいでしよラ。 


BMM 


冷凍野菜の煮もの•春雨ス—プ 
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7 力□ニグラタン 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約18分 

J 

備き上け〉 
オーブン 

V 

細 

(オーブン面） 


材料 (4 人分) 


• マカ□二 . 8日 g 


•サラダ油 . 少々 

'鶏もも肉 (1 cm 角切り)…]日日旨 
えび……6尾（約]日日浸) 


•( A ) 


(尾-背わた-殻を取り半分に切る) 
玉ねぎ篤切り） • ‘ 1 / 2 個(約 1 日日旨) 
マッシュルームのあ詰(スライス） 

. 1吿(約己日 g ) 

白ワイン . 大さじ2 

バター . 大さじ1 

塩-こしょう……各少々 


• ホワイト ソース 


'バター . 日日 g 

薄力粉 . 日日 g 

牛乳••••3カップ(6日日の1_) 

、塩. こしょう . 各少々 

• ナチュラルチーズ媽冊切り）- • • -SOg 


〈市販の冷凍グラタン〉 

冷凍グラタンに皿）を焼くときは、 

【オーブン/グリル】 を]度押し（予 
熱なし） 220で • 約20〜2曰分 焼 

く。 

運)プラスチック容器のちのは焼くこ 
とびでさません。 



命 


— 、•遂'ぃ三 W 




作り方 


〇マカ□二はゆでてヴルにあげ、 
水気を切り、サラダ油をまぶし 
ておく。 

© 耐熱容器に®を入れ、ラップを 
して丸皿にのせ、 【レンジ出力 
目00 W】 で 約4〜日分、 途中混 

ぜなびら加熱する。 

〇ホ ワイト ソースを作る。 

①耐熱容器にバターと薄力粉 
を入れて丸皿にのせ、 【レン 
ジ出力600 W】 で 約2分 加熱 
し、泡立器で混ぜる。 

( D ①に牛乳を少しずつ加えな 
がらよ < 混ぜ合わせて丸皿 
にのせ、 【レンジ出力目 00W】 
で 約9〜10分、 途中2〜3回 
かさ混ぜなびら加熱する。 
塩-こしようで昧をととの 
え、©から出る スープを 大 
さじ]加えて混ぜる。 


〇 〇と©を、©のホワイト ソース 
の半量であえる。 

©薄くバター（分量外）をめった 
グラタン皿に〇を分け入れ、残 
りのソースをかけてチーズをの 
せる。 

© 角皿(オーブン面)に©をのせて 
角皿受けにセットし、 【オーブ 
ン/グリル】 を 1 度押し（予熱 
なし）で 220で • 約18〜23 
分に合わせて焼く。 



具の熱いうちに焼きます。 
さめてしまった場合は、【レン 
ジ出力600 W】 であたためてか 
ら焼いてください。 


ペルシーフライ 


フライ用パン粉などを使い、余分な油分を 
カツトして油で揚げるより低力□リー！ 


フライ用パン粉の作り方 


作り方 



材料 (1 回分） 

•パン粉 . 5日呂 

•サラダ油 . 大さじ] 

※粉チーズ、パセ U のみじん切りを入れ 
ると、一味違ったパン粉になります。 


〇耐熱容器にパン粉を広げ、ヴ 
ラダ油を店\りかけて混ぜ、丸 
皿にのせる。 

〇【レンジ出力目00 W】 で 約4〜 

日分き つね色になるまで加熱 
する。途中2〜3回かさ混ぜる。 


A 迁意 

時間をかけすざると焦げて煙び出たり、発乂することびありますので、とさ 
どさドアを開けてよく混ぜてください。 

また、色びつさ始めると急に焦げ出しますので、様子を見なびら仕上げて 
<ださい。 
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豚肉のポテトフライ 


えびのヘルシーフライ 


鶏のか6揚げ 


作り方 


作り方 


材料 (8 尾分） 

•えび . 8尾 

•塩-こしょう . 各少々 

•衣 

f 小麦粉 . 大さじ S 

卵(溶きほぐす） .] 個 

[ フライ用パン粉•••一 ] 回分 


〇 41ぺージのフライ用パン粉の 
作り方を参照してノ くン粉を作る。 

© えびは尾を残して殻をむき、 
背わたを取り、腹側に切れ目 
を入れて軽く短•こしょうを 
する。 

©©の水気をふき取り、ル麦粉、 
卵、パン粉の順に衣をつける。 


作り方 


材料 (9 個分） 

•鶏もも肉 . 3日日 g 

•市販のから揚げ粉…… 30 g 
•サラダ油 . 小さじ2 


〇鶏肉は余分な脂肪を取り除い 
て g 等分に切り、から揚げ粉 
をまぶしてしばら < お<。 

© 角皿（ヘルシー面）に〇を並べ、 
サラダ油をまんべんな<表面 
にふりかける。 【オーブン/グ 
リル】 を]度押し(予熱なし)で 

220で-約20〜2己分に 合ね 

せて焼く。 


' 使用キー 

付属品 

加熱時間> 

オーブン 

V 


約2日分 

J 

ぃ朦-面) 


から揚げ粉をまぶすとさは、ビ 
ニール袋を利用し、手でちみ込 
むよラにするとよいでしよラ。 


[ 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

〈下ごしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約18分 

J 

概き上げ〉 
オーブン 

L 一 

角皿 

(ヘルシー■面） 


材料 (6 個分） 

• 豚□—ス薄切り肉 . 1己 Og 

•塩.こしょう . 各少々 

• じやびいち(拍子木切り） 

. ル1個（約100故 

•衣 

f 小麦粉 . 大さじ2 

卵(溶きほぐす） . 1個 

[ フライ用パン粉•••一 ] 回分 


パエーシヨン . 

,野菜はゆでたにんじん、さやい 
んげん、アスパラガスなどに代 
えてちよいでしよラ。 


〇 41ぺージのフライ用パン粉の 
作り方を参照してノ くン粉を作る。 

〇じゃびいもはラップに包み、 
平皿にのせて丸皿にのせ、 【レ 

ンジ出力目00 W】 で 約2分〜2 

分30秒 加熱する。 

©豚肉を広げて塩•こしょうを 
し、©を2〜3本芯にして巻く。 
ル麦粉、卵、パン粉の順に衣 
をつける。 

〇角皿（ヘルシー面）に©を並べ 
て角皿受けにセットし、 【オー 
ブン/グリル】 を]度押し（予 
熱なし）で 220で•約18〜 
23 分に合わせて焼く。 


[ 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

オーブン 

imm 

いル面） 

約1己分 

J 


〇角皿（ヘルシー面）に©を並べ 
て角皿受けにセットし、 【オー 
ブン/グリル】 を]度押し（予 
熱なし）で 220で•約1曰〜 
20 分に合わせて焼く。 


グ 

夕 

ン 


ル 

シ 

I 

フ 
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ペルシーグリル 


角皿の凹凸で熱効率をアップ。 
しかも余分な脂び落ちて 
おいしくヘルシーに！ 


ルシー面に食品を 
のせます。 



加熱後、食品を取り出すときのご注意 

• 角皿を傾けないでください。 

角皿に落ちた食品の脂や焼さ汁びこぼれて、やけどのおそれびあります。 
• 角皿の刻印部分を持って、脂や焼さ汁に触れないようにしてください。 

脂や焼さ汁に触れると、やけどのおそれびあります。 

• 庫内や角皿などび熱くなっているため、ご注意ください。 



f 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

グリル 

V 

角皿 

いルシー面） 

約1已分 

J 


材料 (8 本分） 

• 鶏ちも肉(ひと口大に切る） 

. 2己 Og 

• 白ねざ (4cm 長さに切る） 

. 1〜2本分 

• たれ 

' しょうゆ ••••1/4 カップ(已日 mL) 
みりん…… 1/4 カップ(日日 mL) 

サラダ油 . 大さじ1 

i しょうび汁 . 少々 


作り方 

〇鶏肉とねざを交互に竹串に刺 
し、たれに3日分ほどつけてお 
く。途中ときどき上下を返す。 

© 角皿（ヘルシー面）に〇を並べて 
角皿受けにセツトし、 【オーブ 
ン/グリル】 を3度押し（グ IJ ル） 
で約 1 日〜 20 分に合わせて焼 
く。 


ego 鶏もも肉の代わりにレノく一を使ってもよいでしよう。 


をばの塩焼を 



材料 (4 切れ分） 

• 塩さば . 4切れ 

(1 切れ約100呂) 


' 使用キー 

付属品 

加熱時間^ 

グリル 

角皿 

(ヘルシー面） 

約]8分 

J 


作り方 

〇さばは表面に切れ目を入れる。 

© 角皿（ヘルシー面）に〇の皮を上 
にして並べて角皿受けにセット 

し、 【オーブン/グリル】 を3度 

押し（グ IJ ル）で約 18 〜 22 分に 
合わせて焼く。 


ぶりの照り焼を 



' 使用キー 

付属品 

加熱時間] 

グ IJ ル 

V 

角皿 

いルシー面） 

約11分 

J 


材料 (4 切れ分） 

• ぶり••••4切れ （1 切れ約 80 g ) 
• たれ 

[ しょうゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ4 

1砂糖 . 大さじ4 


作り方 

〇ぶりはたれに3日分ほどつけて 
おく。途中ときどき上下を返す。 

© 角皿（ヘルシー面）に〇の表側を 
上にして並べて角皿受けにセツ 

卜し、 【オーブン/グリル】 を3 

度押し（グ U ル）で約 11 〜 1曰 
分に合わせて焼く。 


C 3 H 3 残りのたれを煮つめ、焼き上びった魚にめってもよいでしょう。 
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奈わん蒸し 


f 使用キ- 

付属品 

加熱時間1 

オーブン 

V 

〇 
丸皿 

約4已分 

J 


容器の置き方 



丸皿 


材料 (4 人分） 

• 鶏ささみ . 4日呂 

•酒-しょうゆ-砂糖 • • •各少々 

• 卵(溶きほぐす） . M 寸3個 

だし汁 

- -21/4 カップ (4 己日 mL ) 
塩•薄□しょうゆ 

. 各ルさじ]弱 

みりん . ルさじ1/2 

えび . 4尾 

(背わたを取り、尾を残して殻をむく） 

干ししいたけ . 2枚 

(もどして半分に切る） 

かまぼこ . 4枚 

ぎんなん . 8粒 

みつ葉 . 少々 


作り方 

〇ささみはすじを取ってひと □ 
大に切り、酒-しょうゆ•砂 
糖で下昧をつけておく。 

© 卵と®をよく混ぜ合わせてこ 
す。 

© 蒸し茶わんにみつ葉を除く他 
の材料と〇を分け入れ、©を8 
分目ほどをいで共ぶたをする。 

〇丸皿に©を左図のように置き、 

【オーブン/グリル】 を1度押し 
(予熱なし）で 1曰0で-約4曰〜 

己0分に合わせて加熱する。 

0 でさあびれば、みつ葉をのせて 
庫内で約己分蒸らす。 


• 竹串を刺してみて、澄んだ汁び出ればでさあびりです。 

• 卵液は常温(約2日〜2己で)の状態から加熱します。卵液の温度び低いと 
さは加熱時間を長めに、卵液の温度び高いとさは時間を短めにします。 

• 器の大ささにより仕上りび多少変わります。 

加熱後はヒーターの熱で丸皿と容器び熱くなりますので、取り出すとさ 
は気をつけてください。 



焼をいも 


材料 

• さつまいち 


•2本(1本約2日日旣 


[ 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

レンジ 

オーブン 

V 

〇 

丸皿 

約16分 

J 


作り方 

〇さつまいもは洗って水気をふ 
さ取る。 

© 丸皿に〇をのせ、 【レンジ出力 
600W] で約 3 〜 4 分加熱する。 
さらに 【オーブン/グリル】 を] 

度押し（予熱なし）で 220 で- 
約 13 〜 17 分に合わせて焼く。 



おちち 


' 使用 キー 

付属品 

加熱時間^ 

グ IJ ル 

V 

目吕巨呂 

(mSm 

回転受台 

約8分 

ノ 


材料 

•切りもち(約 4 X 6 X 1 .己 cm ) 


しょうゆ-焼のり 


.2 個 
•適宜 


ちちは、厚みや大ささ、保を状態 
によって仕上りび異なります。 
やわらかくなるまで様テを見なび 
ら焼いてください。 


作り方 

〇もちを回転受台に直接のせ、 

【才ーブン/グリル】 を3度押し 

(グ U ル）で約 8 〜 10 分に合わ 
せて焼く。 

もちの置き方 



※焼さ色はつさにくいですび、ふ 
<れてさたらでさあび0です。 
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シヨー トケーキ 


' 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

ぐ F ごしら无〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約44分 

J 

鄉き上げ〉 
1® ケーキ 


ネオ料 

(直径2 ] cm の金属製ケーキ型1個分） 

スポンジケーキ 

•卵 . M 寸4個 

•砂糖(ふるう） . ]SOg 

•薄力粉(ふるう） . 日呂 

偷 {バター (ル さくき ざむ） •••20 g 

Uj 牛乳 . 大さじ] 

• バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙煙に敷く） 

ホイップクリーム 

• 生ク IJ - ム .300 mL 

粉砂糖 . 大さじ己 

•⑥1ブランデ- . 少々 

シ□ップ 

砂糖 . 大さじ己 

水 . 大さじ己 

(飾せてレンジ出力6日日 W で約纷加熱） 

• U キュール . 大さじ] 

(©と合わせる） 
• いちご . 2己〜3日個 


〇卵黄に残りの砂糖を入れ、白 
くもったりするまで泡立てる。 

〇©に〇とバニラエッセンスを 
加えて混ぜ合わせる。 

〇 ©に薄力粉を店\るいなびら加 
え、泡をこわさないように、 
さっくりと粉び消えるまで混 
ぜ合わせ、©を店、りまくよう 
に加えて混ぜる。 

※バターは底に沈みやすいので、 
底からすくいあげるように手早 
く混ぜ込む。 


〇丸皿に〇をのせ、 【9ケーキ】 で 
焼く。 

•手動で焼くとさ 
オーブン（予熱なし） ] 己日で 
約43〜48分 

※竹串をさして、何をついてこな 
ければでさ上びり。 

©焼き上げれば、すぐに型ごと 
2日 cm 位の高さから1回落と 
して焼さ縮みを防ぐ。型から 
出し、硫酸紙をはずしてネッ 
卜にのせてさます。 


作り方 

参スポンジケーキ 

〇ケーキ型の内側にサラダ油を 
薄くめり、硫酸紙を敷<。 

© 耐熱容器に®を入れてラップを 

し、 【レンジ出力目 00 W 】 で約 

30 秒加熱してバターを溶か 
す。 

〇卵は卵白と卵黄に分け、別々の 
ボールに入れる。卵白は泡立器 
でツノび立つまで泡立て、半量 
の砂糖を2〜3回に分け入れ、つ 
やび出るまでさらに泡立てる。 


〇〇に〇を流し入れ、トントンと 
軽くたたいて空気抜さをする。 



参デコレーシヨン 

〇よく冷やした生ク U —ムに⑥ 
を加え、ツノび立つまで泡立 
てる。 

〇スポンジケーキは横半分に切 
り、切り□と表面にシ□ップ 
をめる。 

© いちごは飾り用のものを残し 
て薄切りにし、ホイップク U 
ームと共に挟み込む。残りの 
ク U —ムといちごで好みのデ 
コレー シヨンに仕上げる。 


直径12〜 24 cm のサイズのケーキ 
を焼くことびできます。 

• 作り方は2 1 cm の型と同じ要領です。 

• 極端に重い金属製の型や耐熱ガラス、 
陶器の使用はさけてください。 

(上手に焼けません） 



12 cm 

1己 cm 

1 8 cm 

21 cm 

24 cm 

卵 

M 寸1個 

M 寸2個 

M 寸3個 

M 寸4個 

M 寸日個 

砂糖 

30 g 

己 Og 

90呂 

120邑 

170 g 

薄力粉 

30邑 

己〇邑 

90呂 

120呂 

170呂 

バター 

己呂 

10邑 

20呂 

20 g 

2己呂 

牛乳 

ルさじ1 

大さじ1/2 

ルさじ2 

大さじ1 

大さじ1も 

カロ熱 
時間の 
目安 

白 

動 

約32分 

約3己分 

約41分 

約44分 

約己0分 

手 

動 

約30〜3己分 

約33〜3吕分 

約40〜4己分 

約43〜4吕分 

約4吕~己3分 


45 









































f 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

ぐ F ごしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約2日分 

J 

mm ) 

オーブン 

V 

角皿 

(オーブン面） 


材料府皿 1 枚分） 

•卵 . M 寸 3 個 

•砂糖 . 7 日 g 

• 薄力粉(ふるう） . 7 日 g 

•バター（ルさくきざむ）•••大さじ] 

• バニラエッセンス . 少々 

• 硫酸紙 (32 X 32 cm ) 

• ホイップク U —ム 

f 生ク U— ム . 200mL 

砂糖 . 大さじ2 

i バニラエッセンス . 少々 

• 好みのフルーツ . 適量 


作り方 

〇角皿（オーブン面）の内側にヴ 
ラダ油を薄くめり、四隅に切 
り込みを入れた硫酸紙を敷<。 

© 耐熱容器にバターを入れて丸 

皿にのせ、【レンジ出力目 00 W 】 

で約20秒、加熱して溶かす。 

e ボールに卵を割りほぐして砂 
糖を加え、湯せんにかけて泡立 
てる。人肌程度にあたたまっ 
たら湯せんからはずし、白っ 
ぽくなるまで泡立て、バニラ 
エッセンスを加える。 

《泡立器で生地をすくい上げて、 
ちったりと字び書ける<らいび 
目安。 

〇©に薄力粉をふるいなびら加 
えてさっくりと混ぜ合わせ、 
©を加えて手早く混ぜる。 

※バターは底に沈みやすいので、 
底からすくいあげるように手早 
く混ぜ込む。 

0 〇に〇を流し入れて表面を平 
らにし、角皿の底を軽くたた 
いて空気抜さをする。 

〇 ©を角皿受けにセットし、【才一 
ブン/グリル】を]度押し（予熱 
なし）で 180で • 約20〜23 

分に合わせて焼く。 


〇固くしぼっためれぶきんを広 
げ、ケーキを裏返してのせて 
熱いうちに硫酸紙をはびす。さ 
めれば、手前に横平行に3本、 
浅く切り込みを入れ、ホイップ 
ク U —ムを全面にめり、フルー 
ツをのせて巻く。巻さ終わりを 
下にして、しばらくなじませる。 



パ1/エーシヨン . 

ココア□—ル 

薄力粉7日呂を己日 g に減らして 
ココアを2日 g 加え、合わせて 
ふるいます。 

抹茶□ール 

薄力粉に抹茶大さじ1を加え、 
合わせてふるいます。 






' 使用キー 

付属品 

加熱時間1 

ぐ F ごしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約已日分 

J 

艦上け〉 

オーブン 




20 Og 
••6日呂 
20 g 


材料 

(直径 1 8cm の金属製ケーキ型 1 個分） 
•バター(ルさくきざむ）……4日旨 
• ビスケット(甘味の少ないもの） 

•50 呂 

ク U —ムチーズ- 
砂糖(ふるう ）I 
コーンスターチ 

( A )] レモン汁 . 大さじ S 

生クリーム . lOOmL 

、卵 . M 寸2個 

• 硫酸紙煙に敷く） 

作り方 

〇耐熱容器にバターを入れてラ 

ップをし、【レンジ出力目0日 W 】 

で 約30秒〜1分 加熱して溶か 
す。ビスケットはビニール袋に 
入れ、めん棒でたたいて細か 
くくだく。 

ビスケットと溶かしたバター 
を混ぜる。 


〇ケーキ型の内側にサラダ油を薄 
くめり、硫酸紙を敷いて底に〇 
をさっちり敷さつめ、冷蔵庫で 
冷やし固める。 

〇耐熱性のボールにク U —ムチー 
ズを入れ、【レンジ出力200 W 】 

で 約1〜2分 加熱してやわらか 
くする。なめらかになるまでよ 
く練り、 ® を順に加えてそのつ 
どよく混ぜる。 

〇©に©を流し入れて表面を平 
らにならす。 

0 丸皿に〇をのせ、【オーブン/グ 
リル】を]度押し（予熱なし）で 
160で-約日0〜目〇分に合わせ 

て焼く。 

〇型から出して硫酸紙をはずす。 


お菓子•パン 
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クッキー 


f 使用キー 

付属品 

加熱時間 1 

<T ごしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約 20 分 

J 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

角皿 

(オーブン 面） 


•型抜さクッ夺一 


ネオ料 (約 2 己個分） 

• バター(ルさくきざむ） . 目日 g 

•砂糖 . 日日 g 

• 卵(溶きほぐす） . 1/2個 

• バニラエッセンス . 少々 

•薄力粉(ふるう） . 130 g 


作り方 

〇耐熱性のボールにバターを入れて 

丸皿にのせ、 【レンジ出力 200 W 】 

で 約 30 秒〜 1 分 加熱してやわ 
らかくする。白っぽくなるま 
で練り混ぜ、砂糖を加えてさ 
らによく混ぜる。 

© 〇に卵とバニラエッセンスを 
加えて混ぜ、薄力粉を加えて 
さっくりと混ぜる。 

© 生地をまとめてラップに包み、 
冷蔵庫で 30 分ほどねかせる。 

〇©をラップとラップの間にはさ 
み、めん棒で約己 mm の厚さにの 
ばして好みの型で抜<。角皿 
(オーブン面）にアルミホイルを 
敷さ、間隔を開けて並べる。 


0 〇を角皿受けにセットし、【才ーブ 
ン/グリル】を]度押し（予熱なし) 

で180で • 約20〜23分に合 

わせて焼く。 

参しぼりだしクッ夺一 

材料(約12個分） 

•バター(ルさくきざむ）……6日 g 

•砂糖 . 30 g 

• 卵(溶きほぐす） . 1/2個 

• バニラエッセンス . 少々 

• 薄力粉(ふるう） . 80 g 

[ ドレンチェ U — 你じん切り） 

•( A ) . 適量 

L レーズン你じん切り)•.••適量 


作り方 

〇生地は型抜きクッキーの〇、 
©と同じ要領で作り、絞り出 
し袋に入れる。 

© 角皿（オーブン面）にアルミホ 
イルを敷き、間隔を開けて〇 
を絞り出し、 ® を飾る。 

〇 ©を角皿受けにセットし、【才一 
ブン/グリル】 を]度押し（予熱 
なし）で180 で•約 20 〜 23 分 

に合わせて焼く。 



チヨコチップクッキー 


^使用キー 

付属品 

加熱時間 1 

ぐ F ごしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約 18 分 

J 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

羅 

角皿 

(オーブン 面） 


材料(約12個分） 

• バター （ルさくきざむ） . 4日 g 

•砂糖 . 4日 g 

• 卵（溶きほぐす) . 1/2 個 

• バニラエッセンス . 少々 

• チヨ〕レート(粗くきざむ） 

. 己 Og 

• くるみ(粗くさざむ） . 20 g 

f 薄力粉 . 70 g 


•® ベーキングパウダー.••ルさじ1/3 
[ (合わせてふるラ） 


作り方 

〇型抜きクッキーの〇と同じ要 
領でバターと砂糖を混ぜる。 
卵とバニラエッセンスを加え 
て混ぜ、チヨコレートとくる 
みを加えて混ぜる。 

〇〇に®を加えてさつくりと混 
ぜる。 

© 角皿（オーブン面）にアルミホ 
イルを敷き、©を大さじ]ずつ 
並べて角皿受けにセットし、 

【才ーブン/グリル】 を]度押し 
(予熱なし）で180 で•約 18 〜 

22分に合わせて焼く。 
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シユ—ク IJ — ム 

I ~ I i TT 1 ~~ 


[ 使用キー 

付属品 

加熱時間> 

ぐ F ごしらえ〉 
レンジ 

〇 
丸皿 

焼さ上げ 
約33分 

J 

〈焼き上げ〉 

オーブン 

V 

角皿 

(オーブン 面） 


材料(約9個分） 

• バター（ルさくきざむ） . 4日 g 

•水 .80 mL 

• 薄力粉(ふるう） . 4日 g 


•卵（溶きほぐす）••••約 2 〜 3 個 
• カスタードク U —ム 

. ち記参照 

作り方 

〇深めの耐熱性 ボールにバターと 
水を入れて丸皿にのせ、 【レンジ 
出力600 W 】 で約3分〜3分30 

秒、 沸とうするまで加熱する。 


※十分に沸とうしないと、生地び 
ラま <ふ< らみません。 



© 〇に薄力粉を]度に入れて手 
早く混ぜ、さらに 【レンジ出力 
目00 W 】 で 約30〜40秒 加熱 

する。 

© ©に卵を少しずつ加えなびら 
よく混ぜ合わせる。木ベらで 
すくってゆっくり落ちるくら 
いの固さにする。 



〇角皿（オーブン面）にアルミホ 
イルを敷さ、サラダ油を薄く 
める。絞り出し袋に©を入れ、 
直径約 4 cm に絞り出す。 



0 〇に霧を吹き、角皿受けにセツ 

卜し、 【才ーブン/グリル】 を 1 度 

押し（予熱なし）で 200 で•約 
33 〜 38 分に合わせて焼く。 

※生地を庫内に入れたら、焼さ上 
びるまで絶巧にドアを開けない 
で < ださい。 

©焼き上げれば、すぐアルミホイ 
ルからはずしてネツトの上で 
よくさまし、切り込みを入れ 
て カスター ドク U —ムをつめ 


A 注意 

バターと水を加熱するとさ、バタ 
一を大さなかたまりのまま加熱す 
ると飛び散ることびあります。 
深めの耐熱容器を使い、バターは 
ルさくさざんで水と一緒に入れて 
加熱してください。 


参カスタードクリーム 


' 使用キー 

付属品 

加熱時間] 

レンジ 

V 

〇 
丸皿 

約曰分 

J 


材料(シューク U -ム9個分) 


•牛乳 • ••11/2 カップ (3 日日 mL ) 


f 薄力粉 •• 

. 大さじ] 

• ( g ) く 

コーンスタ- 

-チ.. •大さじ] 

砂糖••- 

. 己 Og 



(合わせてふるう） 

• 卵黄 . 

. 2個分 

•⑥ィ 

f バター.. 

. 大さじ1/2 

いくニラエッセンス-••少々 


〇耐熱容器に牛乳を入れて丸皿に 

のせ、 【レンジ出力600 W 】 で 約 

2〜3分 加熱する。 

©別の耐熱容器に®を入れ、〇 
を少しずつ加えなびら、泡立 
器でよ < 混ぜる。 

© ©に卵黄を少しずつ加えて混 
ぜ、丸皿にのせ、 【レンジ出力 
目00 W 】 で 約3〜4分、 途中 S 

〜3回混ぜなびら加熱する。 

0 © に⑥を加え、手早く混ぜて 
さます。 


/\|/丄—ンヨ/ . 

エクレア 

シュー生地を棒状に絞り出し、同じ要領で焼さます。焼き上びればよくさまし、横から切り込みを入れてカスター 
ドク U —ムをつめます。上に溶かしたチヨコレートをめります。 
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材料 (9 個分) 


•強力粉 . 2日日 g 

• ドライイースト•••ールさじ2/3 


(予備発酵のいらないちの） 

f 砂糖 . 大さじ2 


卵 . M 寸1/2個 

•® 塩 . ルさじ1/3 

牛季 U 室温のをの） 


し . 100 mL 

• バター (室温にもどしてお <0 . • • .2 己旨 
•溶き卵 . H 固分 


作り方 

〇材料の混合 

ボールに強力粉を入れ、中必を 
くぼませてドライイーストと® 
を入れ、木じやくしでまわりの 
粉を少しずつ取りこみなびら混 
ぜ合わせ、ひとまとめにする。 

0材料をこねる 

〇にバターを少しずつ加え、手 
にべとつかなくなるまでよくこ 
ねる。 

©生地のたたきつけ 

薄く打ち粉をした台に©を取り 
出し、たたさつける生地の面を 
そのつど変えなびら、平均して 
約]日日〜]己日回たたいてなめ 
らかで弾力のある生地を作る。 



〇生地を丸める 

生地のなめらかな面を出すよう 
にして丸くまとめ、薄く粉をふ 
つた 耐熱性のボールに入れる。 

©1 次発酵 

〇にラップをして丸皿にのせ、 

【オーブン/グリル】 を]度押し 

(予熱なし）で40 で-約 4 曰〜 

日日分に合わせて発酵させる。 

〇フィンガーテスト 

生地び2〜2.己倍の大ささに発 
酵したら指に粉をつけ、中央を 
押してみる。指穴びそのまま残 
つているようなら、十分発酵し 
ている。すぐに戻るようなら発 
酵不足なので、時間を追加する。 

※穴の周囲にしわびでさ、生地びへ 
こむのは発酵のしすざです。 


※季節や環境により、発酵時間び異 
なります。様テを見なびら調整 
してください。 



〇ガス抜き 

発酵び十分であれば、生地を手 
で軽くおさえ、ガス抜さをする。 


mk お 


©分割 

生地を包了かスケッ y く一で9等 
分にする。 



〇ベンチタイム 

©の生地を丸くまとめ、表面び 
乾燥しないようにめれぶさん、 
またはラップをかぶせて約三日 
分休ませる。 


⑩成お 

生地をにんじん形にし、めん棒 
で細長い兰角形にのばして幅の 
広いちからくるくる巻く。 



※生地を傷めないように、やさしく扱 
つてください。 

の 成お発酵 (2 次発酵） 

角皿けーブン面)にアルミホイル 
を敷き、成形した生地の巻き終わ 
りを下にして並べて表面に霧を吹 
さ、角皿受けにセツトする。 【オー 
ブン/グリル】 を]度押し（予熱 
なし）で40 で-約 2 日〜 30 分 加 
熱し、2〜2.己倍の大きさにな 
るまで発酵させる。 

※発酵不足の場合は、様テを見な 
びら時間を追加してください。 

©焼き上げ 

成形発酵び終われば、生地の表 
面に溶き卵を薄くめり、角皿受け 

にセツトし、 【才ーブン/グリル】 
を1度押し（予熱なし）で 
180で-約20〜2己分に合ね 

せて焼く。 



•たたいている間、手は生地から 
はなさないような感じで、必ず 
たたさつけられた面で他の面を 
包みこむようにして、毎回違つ 
た面びたたけるようにします。 

• こねちび足りないとルさめのか 
たいパンになってしまいます。 
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ア フターヴー ビスについて 


〇呆証書はか装組こ添付しておりまず 。 ) 

•保証書は販売店から受け取っていたださ、必ず 
「お買い上げ曰-販売店名」などの記入をお確か 
めのうえ、所定事項を記入し、内容をよくお読み 
の後、大切に保管してください。 

保証期間はお買い上げ曰か51年間でず。 

参ただし、マグネト□ンのみ2年間です。 

• 一般家庭用 iU 外に使用される場合は除さます。 

G 修埋を巧巧されるとを _ ) 

• S9 〜 33 ページの項目を調べていただき、なお異 
常びあるときは、さし込みプラグをコンセントか 
ら抜いて、お買い上げ販売店にご連絡ください。 

保証期間中は 

• 保証書の記載内容により、お買い上げ販売店び修 
理いたします。その他詳細は保証書をごらんくだ 
さい。 

保証期間がすざているとさは 

• お買い上げ販売店にご相談ください。 

補修用性能部品の保有期間について 

• センサーオーブンレンジ補修用性能部品の保有 
期間は製造打切後8年です。 

補修用性能部品とは、その製品の機能を維持す 
るため I し必要な部品です。 


仕様 

ぐ 


/ 


局 

周波 

出 

力 

600W -己。。 W 相当. S00W 相当 ] 

電子レンジ加熱 

周 

波 


数 

S ， 4 日日 MHz 



消 

費 

電 

力 

1,050 W/1,370W (己 0/60HZ) 

グ 

U ル加熱 

消 

費 

電 

力 

1 ， 390W 



消 

費 

電 

力 

1 ， 390W 

才 

ーブン加熱 

旧 

ノ皿 

度調節範 

囲 

4 日で、 ] 日日〜 2S0°C ※この 才 -ブンレンジの 21 日〜 22 日む の温度での運転時間は 
約 1 日 分間です。その後は自動的に 2 日日む に変わります。 



入 

力 

電 

源 

単相] 0 0V 己 0-60HZ 共用 



外 

形 

寸 

法 

(幅） 470 X (奥行） 3 目日 X (高さ） 285mm 

±h 

通仕様 

庫内寸法 

(有効） 

(幅） 287 X (奥行） 3 日日 X (高さ） ]58mm 



ターンテー 

ブル寸法 

直径 280 mm 

V 


質 

量 ( 

重さ 

) 

1 3.5kg J 


r お引越しのとを _ J 

• この製品は己日 Hz —6日 Hz 共用ですので、電源周波 
数の異なる地域へお引越しされてち、そのままお 
使いいただけます。 

•販売店にご相談のうえ、必ずアースを取り付けて 
<ださい。 


^アフターヴービスなどについて ^ 

^おわか0にな S ないとまは_ J 

•お買い上げ販売店か、もよりの「お客さまご相談 
窓口」（添付の一覧表、または裏表紙参照）にお問 
い合わせください。 


参この製品は、曰本国内用に設計されています。 
電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用 
でさません。また、アフターサービスちでさ 
ません。 

This appliance is designed for domestic 
use in Japan only. Do not use this 
appliance in foreign countries where the 
voltage and frequency are different 
from that of Japan. 

No servicin 呂 is available outside of Japan. 




この製品は法律で表示を義務づけられた特定の化学物質ほ 1 】を含有しておりませんほ 2 】 。 

(JISC 日 950 の電気-電子製品の特定の化学物質の含有表示方法に従って表示しております） 
【を 1 】 「鉛及びその化合物」、「水銀及びその化合物」、「カド S ウム及びその化合物」、「六価クロ 
ム化合物」、「ポ U ブ□モビフェニル」および「ポ U ブ□モジフェニールエーテル」の6種 
類の化学物質 

【を2】対象の化学物質の含有率び基準値下であることを意味します。また、除外項目は対象と 
しておりません。 

http://www.sanyo.co.jp/Environnnent/ 


お菓子•八ン(メニユー編)/アフタ—ヴービスについてこんなときけ 
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愛情点巧 


★長年ご使用の電子レンジの点巧を！ ★ 





-電源コードやプラグび異常に熱くなる。 




口 


こんな症状は 
ありませんか 

-スタートしてを食品び加熱されない。 

-自動的に切れないとさびある。 

-運転中に異常な音びする。 

-異常な臭いびしたり煙び出る。 

. 電子レンジにさわるとビ U ビ U と電気を感じ 
ることびある。 

-その他の異常や故障びある。 


使用 

中止 

故障や事故の防止のため 
必ず販売店にご連絡を…。 
点検-修理についての費 
用など詳しいことは販売 
店にご相談ください。 




お客をまご相談窓口 


■まずはお買い上げの販売店へ… 

家電 製品の修理のご依頼やご相談は、お買い上げの販売店へお申し出ください。 

転居や贈答品でお困りの場合は、下記の相談窓□にお問い合わせください。 


1家電 製品についての全般的なご巧談 云'羊電機(株）お客さまセンター 



受付時間： 9 : 00-18 : 30 (36 己曰） 


I 総合相談窓 □ T 050-3116-3434 ) 

※上記番号をご利用できない場合は 大阪 (06)-6 日日 4-9 已 70 におかけくださし、。 

※郵便または F A Xでご相談される場合 
兰洋電機(株)お客さまセンター 〒已 70-8677 大阪府守□市京阪本通2-已-已 
FAX :大阪 （06) 巨 994-9 已10 


修埋ヴービスについてのご相談 兰洋コンシユーママーケティング(株) 


受付時間：月曜日〜金曜日9 : 00〜1目： 30 
±曜.日曜.祝日9: 00〜17: 30 





東 

京 




関東-甲信越地区 

福 

島 

050-3116-2222 


東コールセンター 

新 

潟 

東京 (03) 5302-3401 



長 

野 




北海道地区 

札 

幌 

050 -3116-2333 

修理相談'密口 


東北地区 

宮 

城 

050-3116-2444 



大 

阪 

050-3116-2555 
大阪 (06) 4250-8400 



近畿•北陸-四国地区 

金 

沢 


西コールセンター 


局 

松 


中部地区 

名古屋 

050-3116-2666 



中国地区 

広 

島 

050-3116-2777 



九州地区 

福 

岡 

050-3116-2888 


。中縄地区 [沖縄 J 098-944-5018 ] 

受付時間：月曜日〜±曜日9 : 00-12： 00、13 : 00〜17 : 30 (日曜、ネ兄曰および当社休日を除く） 


持込み修理および部品についてのご相談 兰洋コンシューママーヶティング(株) 


受付時間：月曜日〜±曜日 9 : 00〜17 : 30 (日曜、祝日を除く） 

持込み修理および部品については、各地区サービスセンターで承っております。 

☆上記のお客さまご相談窓□の名称、電話番号は変更することびありますのでご了承ください。 


お客さまご相談窓口におけるお客さまの個人情報のお取り扱いについて 


お客さまご相談窓口でお受けした、お客さまのお名前、ご住所、お電話番号などの個人情報は適切に管理いたします。また、お客さまの同 
意びない限り、業務委託の場合および法令に基づさ必要と判断される場合を除さ、第兰ちへの開示は行いません。 

く利用目的> 

•お客さまご相談窓口でお受けした個人情報は、商品-サービスに関わるご相談-お問合せおよび修理の対応のみを目的として用います。 
なお、この目的のために兰洋電機(株)および関係会社で上記個人情報を利用することびあります。 

く業務委託の場合> 

•上記目的の範囲内で対応業務を委託する場合、委託先に対しては当社と同等の個人情報保護を行わせるととわに、適切な管理-監督を 
いたします。 

個人情報のお取り扱いについての詳細は、ホームぺージ h け p :// www . sanyo . co . jp をご覧ください。 


お客さまメモ 

お買い上げの際に記入しておいてください。 
修理など依頼されるとき便利です。 


f 品 番 

EM 0- CH 10 ] 

お買い上げ年月日 


お買い上閒反売店名 

V 


電話 （） - J 


兰ま電機株式含な 

ホームエレ ク ト□ニ クス グループ 

H A カンパニー 

生活家電ビジネスユニット 

〒巳7日-2332兵庫県加西市鎮岩町 194-4 


662AA 





























































